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.1  l'aide  d’an  fourneau  le  dwise  et  !’ épure. 
Sur  les  ailes  du  feu  Vesprit  rapidement 
S'élève,  et  refroidi  distille  lentement. 

Te!  le  flainheau  du  jour  ou  les  feu.v  de  la  terre. 

Font  monter  les  vapeurs  au  séjour  du  tonnerre; 

Le  froid  pressant  leurs  corps  par  le  chaud  dilatés. 

Les  condense,  et  de  V air  ils  sont  précipités. 

Ainsi  sur  le  foyer  se  forme  V eau-de-vie  : 

Par  un  nouveau  travail  si  l’art  la  rectifie. 

L’esprit  de  vin  captif  du  flegme  est  séparé; 

Libre,  il  prend  son  essor,  monte  et  tombe  épuré. 

Pierre  J,  de  ROSSET, 

L’A^icutlure,  poème  (1774).  Imprimerie 
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PUE  FAC 


Nous  collectionnons,  depuis  une  quinzaine  d'années,  avec 
toute  la  persévérance  d'un  curieux,  tout  ce  qui  a rapport  à 
notre  industrie,  c'est-à-dire  au  Vin,  ci  V Alcool,  à V Alcoomé- 
trie et  à la  Distillation,  et  nous  avons  réuni  sur  ces  sujets  un 
grand  nombre  d'anciens  documents,  vieux  ouvrages  du  xvi® 
au  XIX®  siècle,  gravures,  anciens  appareils,  etc.  Les  diffé- 
rentes sections  de  V Exposition  universelle  de  1900,  dans  le 
but  d'intéresser  les  visiteurs  et  de  leur  apprendre  l'histoire 
de  l'art  et  de  V industrie  dont  ils  admirent  les  merveilles , 
ont  toutes  organisé  une  section  rétrospective  ; la  classe  61 
{spiritueux,  liqueurs),  ne  pouvait  qu’imiter  cette  heureuse 
initiative,  surtout  à notre  époque  où  la  question  de  l'alcool 
est  devenue  si  intéressante  sous  tous  les  rapports.  Encouragé 
dans  cette  idée  par  M.  Hartmann,  le  sympathique  président 
du  Syndicat  des  Distillateurs  du  département  de  la  Seine, 
cjui  est  aussi  un  collectionneur  distingué , et  par  tous  ceu.x 
au.xquels  nous  avons  fait  part  de  nos  projets,  nous  nous 
sommes  décidé  à publier  ce  travail  dans  lequel,  disons-le, 
il  n'y  a rien  qui  nous  soit  personnel. 

Nous  avons  l'ait  une  étude  aussi  complète  que  possible  de 
ces  vieux  ouvrages  des  xv®  et  xvi®  siècles,  sur  la  distillation. 


XVI 


l'HKI'ACK 


qui  deviennent  de  plus  en  plus  rares  et  qu’il  serait  pourtant 
si  intéressant  de  reproduire  en  entier. 

En  réunissant  tous  ces  documents nous  n avons  pas  eu 
V intention  de  publier  une  étude  scientifique,  mais  de  parler 
très  simplement  aux  yeu.v  de  ceux  qui  voudront  bien  feuille- 
ter notre  ouvrase,  en  leur  montrant  surtout  « l’histoire  de 
l’alcool  et  de  l’alambic  par  la  bibliographie  et  par  V image  ». 

Enfin,  en  offrant  noire  travail  à M.  Berthelot,  le  savant  secré- 
taire perpétuel  de  V Académie  des  Sciences,  qui  nous  a fait  le 
grand  honneur  d’en  accepter  la  dédicace  et  quia  lui-même  tant 
étudié  les  origines  de  l’alcool  et  de  V alchimie,  nous  avons 
voulu  le  placer  sous  des  auspices  qui  ne  peuvent  que  lui  porter 
bonheur. 


Paris,  le*'  mai  1900. 


J.  I)U.JAHDI>'. 


L’HIS'I’OIUli  DU  VIN 


Nous  avons  commencé  notre  travail  en  plaçant  en  tête,  comme 
frontispice,  à titre  de  curiosité,  les  vers  consacrés  par  de  Rosset 
à la  distillation,  dans  son  [)Oome  siii‘  l’Agriculture,  écrit  en  1774; 
il  rappelle  (pie  cet  art  doit  tout  au  vin  : c’est  évidemment  du  vin 
((u’on  a pour  la  [)remi('*re  fois  extrait  de  Veau-de-vie. 

L’Histoire  du  Vin,  pour  être  faite  complètement,  demanderait  à 
elle  seule  un  volume;  elle  a été  étudiée  très  longuement  dans  un 
grand  nombre  de  publications  spéciales  (1).  Nous  n’en  dirons  donc 
que  quelques  mots. 

La  vigne  et  le  vin  sont  aussi  vieux  que  le  monde! 

Les  uns  veulent  qu’Osiris  — surnommé  Dionysos  parce  qu’il  était 
fils  de  Jupiter  et  qu’il  avait  été  élevé  à Nysa,  dans  l’Arabie  heureuse, 
— ait  trouvé  la  vigne  dans  le  territoire  de  cette  ville  et  qu’il  l’ait 
cultivée  ; c’est  le  Bacchus  des  Grecs.  D’aulres,  attribuant  cette  décou- 
verte à Noé,  pensent  que  ce  patriarche  est  le  type  de  l’histoire  du 
Bacchus  des  Grecs  et  peut-être  même  dn  Janus  des  Latins,  car  le 
nom  de  ce  dernier  dérive  d’un  mot  oriental,  qui  veut  dire  vin 
(Chaptal).  Quoi  (ju’il  en  soit,  c’est  de  l’Asie  (pie  nous  est  venue  la 
vigne,  et  ce  sont  les  Phéniciens  ([ui  en  introduisirent  la  culture  dans 
les  îles  de  l’Archipel,  dans  la  Grèce,  dans  la  Sicile,  enfin  en  Italie 
et  dans  le  territoire  de  Marseille,  d’où  elle  se  répandit  |)eu  après 
dans  toutes  les  Gaules  (d’après  Girardin). 

D’après  la  Bible,  la  vigne  a été  créée  le  Iroisième  jour  avec  les 
autres  plantes.  Adam  et  Eve  ont  donc  [»u  manger  du  raisin  avant 

(1)  Sallengre.  Éloge  de  l’hresse  (1714).  — Cluiptal.  i:Arl  de  faire  le  Vin  (1801).  page  1.  — 
L abbé  llozior.  Traité  sur  la  Culture  de  la  Vigne  (1801).  — Portes  et  Uuyssen.  Traité  de  la 
I igné  (1886).  La  Vigne  avant  l’Histoire,  page  24,  Tome  I. 
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(lo  moi’(li‘('  à la  poiuiiu',  ot,  il  est  de  loulc  évidence  <|ik‘  si  Noé  n’avail 
pas  emporté  dans  l’ardie  nn  cep  de  vigne,  il  a fallu  (jne  cette  plante 
résiste  à une  submersion  prolongée  (pii,  d’après  le  sieur  de  Royau- 
niont,  a duré  nne  année  entière  (I). 

A sa  sortie  de  rarclie,  Noé  se  livra  cà  la  culture  de  la  vigne;  il 
fut  le  premier  vigneron  et  l’inventeur  du  vin.  11  est  certain  (jue, 
dès  le  début,  les  premiers  hommes  pour  se  désaltérer  durent  se 
contenter  de  manger  des  baies  de  la  vigne  sauvage,  comme  celles 
des  autres  fruits,  et  il  serait  assez  difficile  de  préciser  quel  est 
celui  <|ui,  ayant  eu  l’idée  d’exprimer  le  jus  des  grap})es  en  assez 
grande  quantité  et  l’ayant  [>ar  hasard  gardé  plusieurs  jours  dans 
un  vase,  s’aperçut  que  le  sucre  avait  disparu  en  partie,  que  le  goût 
du  licpuide  avait  été  modifié,  (ju’il  était  devenu  pétillant,  piquant, 
et  qu’il  avait  ac([uis  des  pro]>riétés  enivi'antes  dont  Noé  fut  la  pre- 
mière viclime  connue!  (L’an  du  monde  1G57,  et  2347  av.  J.-C.)  (2). 

Ün  ])eut  ra[»procber  l’invention  du  vin,  de  celle  du  pain,  en 
disant  (|ue  le  blé  a dû  être  consommé  primitivement  à l’état  natui-el, 
broyé  entre  deux  pierres,  et  (jue  l’idée  de  [)anifier  sa  farine  avec  le 
levain  est  aussi  ancienne  que  celle  de  la  vinification. 

Cet  art  ne  fit  que  progresser  depuis  Noé  et,  d’après  la  Bible,  nous 
voyons  en  1490  av.  J.-C.,  deux  hommes,  envoyés  par  Moïse  dans 
la  terre  de  Cbanaan,  en  revenir  avec  une  grajipe  de  raisin  <|ui 
constituait  pour  eux  une  charge  pesante.  L’utilité  de  la  vigne  et 
les  qualités  du  vin  étaient  appréciées  de  Nabucliodonosor  (pii,  ajirès 
avoir  [iris  et  fait  tuer  Sédécias,  envoya  Nabuzardan  à Jérusalem 
pour  détruire  la  ville,  en  piller  les  richesses,  brûler  les  temples 
et  toutes  les  maisons,  ne  laissant  (jue  très  peu  de  gens  jiauvres 
dans  ce  pays,  jiour  avoir  soin  de  cultiver  les  champs  et  de  travailler 
la  vigne  (l’an  3394  du  monde,  610  av.  J.-C.). 

Jacob  dans  la  Genèse  donne  du  vin  à son  père  Isaac;  Isaac  y 
demande  à Dieu  abondance  de  blé  et  de  vin  jxmr  son  fils  Jacob; 
Dieu  dans  le  Deutéronome  promet  du  vin  à ceux  qui  le  servent  (3) 
menace  les  méchants  de  ne  pas  permettre  qu’ils  en  recueillent  et 

(i)  D'après  Yllisloire  de  la  Uible,  par  le  sieur  de  Royauniont. 

(12)  C’est  de  toutes  les  substances,  dit  Hrouaut  dans  son  Traité  de  V Eau-dc-Vie  (104t>), 
celle  qui  abonde  le  plus  en  esprit,  et  dont  l'usage  ordinaire  nous  fait  voir  cotnbien  il  est  amy 
de  l'homme;  c'est  cette  aimable  liqueur  dont  le  Père  Noé  se  servit  le  premier  pour  remède 
à la  tristesse  que  lui  causaient  les  ruines  du  Déluge  et  pour  suppléer  au  défaut  des  aliments 
(pie  la  terre  a depuis  produit  moins  nourrissants. 

(dl  Traité  des  Aliments  de  Caresme,  par  Nicolas  Andry  (1713). 
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déclare  que  son  peuple  a été  étalili  par  lui  dans  une  terre  fertile, 
pour  s’y  nourrir  de  la  Heur  du  froment  et  y boire  le  vin  le  plus 
pur.  David,  dans  ses  psaumes,  loue  Dieu  de  ce  ([u’il  a créé  le  vin 
pour  réjouir  le  cœur  de  l’homme. 

Saint-Luc  nous  apjirend  (jiie  Jésus-Christ  buvait  du  vin,  et  il  eut 
soin  d’en  fournir  miraculeusement  aux  Noces  de  Cana,  l’an  30  de 
l’ère  commune  : « Il  y fut  servi  deux  vins,  le  vin  du  monde  et  le 
« vin  de  la  grâce.  Le  diable  pi’ésente  le  premier,  qui  est  le  meilleur 
« au  goût  des  hommes  charnels  (|ui  s'enivrent  de  la  douceur  des 
« plaisirs  du  monde  ([ui  leur  jiaraissent  agréables  d’abord,  mais 
« qui  ne  leur  laissent  ensuite  (pie  de  l’amertume.  Le  second  vin, 
« au  contraire,  est  le  vin  du  ciel  et  le  vin  nouveau  de  l’homme 
« nouveau,  qui  enivre  heureusement  l’âme  et  qui  assoupit  en  elle 
« les  sens  et  la  raison  humaine.  » 

Nous  ne  donnons  ces  citations  de  Va.  Bible  que  pour  bien  montrer 
qu’à  cette  époque  les  propriétés  enivrantes  communi(|uées  au  vin 
par  la  fermentation  étaient  déjà  très  connues. 

La  légende  des  ouvriers  de  la  Augne  (20  de  saint  Mathieu),  l’an  32 
de  l’ère  commune,  (lourrait  encore  être  citée. 

« Pour  résumer,  aussi  loin  qu’on  remonte  dans  l’histoire  des 
« hommes,  a dit  Koch,  on  trouve  la  vigne  cultivée  comme  les 
« céréales;  nulle  part  on  ne  rencontre  les  traces  certaines  des  dé- 
« buts  de  cette  culture.  » 

La  diversité  des  ajipellatious  données  à la  Aigne,  dans  les  diffé- 
rents dialectes,  démontre  surabondamment  sa  diffusion  sur  la  terre 
aux  premiers  âges  de  l’hii inanité. 

Les  Grecs,  les  Romains,  les  Carthaginois  perfectionnèrent  l’art 
de  faire  le  A'in  et  firent  subir  à la  boisson  primitive,  uniquement 
préparée  avec  le  jus  du  raisin,  des  modifications  multiples,  soit  en 
y ajoutant  de  la  térébenthine,  de  la  résine  du  sapin,  des  aromates, 
destinés  tout  d’abord  à la  conserver,  puis  ensuite  à en  changer  le 
goût  et  les  propriétés. 

Néanmoins,  l’action  dominante  produite  sur  récouomie  par 
l’alcool,  c’est-à-dire  l’ivresse,  est  de  plus  en  jilus  recherchée  au  fur 
et  à mesure  qu’on  s’aAvance  dans  l’iiistoire  des  peuples  et  dans  les 
premiers  siècles  de  notre  ère.  Les  Romains  écrivaient  déjà  : « 11  n'y 
« a pas  de  pays  au  monde  où  l’on  ne  s’enivre.  » 

On  cite  un  grand  nombre  d’écriA^ains  anciens  qui  ont  parlé  lon- 
guement de  la  vigne  et  du  vin  ; Démociâte  (362-253  av.  .I.-C.); 
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Caloii  (233-149);  Van-oii  ( l 18-29  av.  J.-C.)  ; Virgüo  (70-19  av.  J.-C.); 
Columello  (vers  41  <le  notre  ère),  (|iii  écrivit  un  ouvrage  (rÉconomie 
rurale,  le<juel  est  surtout  ainpélograpliifjue ; Pline,  naturaliste,  (|ui 
vivait  vers  23  à 79  de  notre  ère,  a beaucoup  écrit  sur  la  vigne  et 
sur  le  vin  (1);  il  leur  a consacré  des  chapitres  qu’il  serait  inté- 
ressant de  citer  en  entier  tant  ils  sont  curieux;  nous  en  extrayons 
les  [tassages  suivants  ; 

Kn  parlant  des  vins,  Pline  dit  (ju’il  connaissait  : 

50  sortes  de  vins  géfiéreux  ; 

38  vins  d’outre-mer; 

7 ('spèc(*s  de  vins  salés; 

18  espèces  d(>.  vins  doux; 

3 espèces  de  vins  secondaires; 

12  espèces  de  vins  mis  au  rang-  des  prodiges; 

66  espèces  de  vins  artificiels. 

Il  parle  des  vins  cuits  et  même  du  vin  de  raisins  secs! 

Il  cite  parmi  les  vins  fameux  le  Cetia,  et  au  second  rang  le  vin 
de  Falerne,  en  Campanie. 

« Nul  vin,  dit-il,  n’est  plus  célèbre;  il  est  le  seul  qui  prenne  feu.  » 
(Page  219,  Tome  L\). 

Malgré  ses  longues  études  sur  le  vin,  Pline,  pas  pins  que  (iolu- 
melle,  ne  [tarie  de  sa  distillation  ni  de  l’ean-de-vie  (2). 

Pline,  dans  son  livre  Vil,  donne  longuement  l’origine  des  inven- 
lions  : « Les  Egyptiens,  dit-il,  [ilacent  chez  eux  la  découverte  de  la 
<c  médecine,  de  la  hotani([ue  et  de  la  [)harmacie  ([ui  sont  attrihnées 
« à Chiron,  fils  de  Saturne  et  de  Philyre  ([>.  149).  C’est  Slaphylus  qui 
<(  a trouvé  le  premier  l’idée  de  mélanger  l’eau  avec  le  vin  » ([t.  loi). 

Celte  dernière  idée  a fait  beancoup  de  [progrès  depuis  ! 

« Les  nations  occidentales  s’enivrent  à leur  façon  avec  des  bois- 
« sons  de  grains  trempés,  dont  la  composition  varie  dans  l'Es[)agne 
« et  dans  les  Gaules;  des  noms  dilïerents  n’indiquent  qu’une 
« boisson  analogue.  Ainsi  la  terre  entière  s’enivre,  car  ils  avalent 
« ces  boissons  [tures  sans  les  tem[térer  ni  les  atlaiblir  par  l’eau, 
« comme  on  le  fait  [lonr  h'  vite  La  terre  siunhlait  n’avoir  donné 
« que  des  grains  à ces  peiqdes;  admiri'z  h'  g-énie  du  vice  : il  a 

(1)  Pline.  Histoire  naturelle,  traduction  nouvelle  par.Vjasson  de  Grandsagne,  annotée  par 
MM.  Beudant,  Brongniart,  Cuvier,  Daunou  et  autres,  etc.  Paris.  Pnnchoucke,  18:2d-l833, 
20  vol.  in-8,  avec  texte  en  regard, 

(2)  N’oublions  pas  i|ue  tout  ceci  a été  écrit  vers  l'an  50  de  notre  ère  ! 
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« inventé  le  moyen  de  rendre  l’eau  enivrante.  Le  vin  a bien  plus 
« excité  le  génie  des  hommes  que  les  autres  liqueurs  produiles  par 
« la  nature,  puisqu’ils  en  ont  inventé  cent  quatre-vingt-quinze, 
« nombre  que  l’on  porterait  au  double  si  l’on  tenait  compte  des 
« variétés  » (Pline,  liv.  XIX,  page  270). 

Aristophane  (450  a\\  .l.-C.)  coni|)arait  le  vin  de  Thasos  au  nectar; 
Athénée  (n®  siècle  de  notre  ère)  l’appelait  un  merveilleux  antidote; 
il  attribuait  à Esculape  la  réputation  du  vin.  Les  anciens  gravaient 
sur  les  amphores  le  nom  de  l’empereur  sous  le  règne  ducpiel  le  vin 
avait  été  récolté;  les  vins  de  Chypre  et  de  Rhodes  étaient  si  alcoo- 
liques qu’on  ne  [louvait  les  boiri'  purs, 

« Cléomène,  roi  de  Macédoine,  ayant  voulu,  dit  Hérodote  (484 
« av.  J.-C.),  boire  du  vin  pur,  comme  les  barbares,  fut  pris  d’un 
« accès  de  folie.  » 

Achille,  ilans  VIliade,  prescrit  de  ne  mêler  au  vin  offert  à Ulysse 
que  très  [)eu  d’eau,  en  raison  de  son  âge  et  de  ses  fatigues  (1). 

Depuis  cette  époque,  on  a beaucoup  écrit  sur  la  Vigne  et  sur  le  Vin, 
leur  bibliographie  formerait  à elle  seiüe  un  volumineux  livre  d’or. 

L’utilité  incontestable  du  vin,  son  action  bienfaisante  sur  l’éco- 
nomie, ses  qualités  hygiéniques  évidentes  en  ont  fait  un  produit 
de  première  nécessité  dans  la  consommation  humaine,  dans  les 
pays  (jLii  ont  le  bonheur  de  pouvoir  cultiver  la  vigne.  Parmi  ceux-là, 
il  n’y  en  a pas  un  au  monde  où  le  AÛn  ait  été  plus  chanté,  plus 
apprécié  et  où  l’art  de  le  préparer  ait  été  plus  savamment  étudié 
qu’en  France. 

Si  la  découverte  de  l’eau-de-vie  a jicrmis  d’extraire  du  AÛn  cet 
admirable  produit  que  les  anciens  alchimistes  appelaient  sa  qitin- 
lessence,  nulle  part,  jilus  que  chez  nous,  l’art  de  la  distillation  n’a 
été  pratiqué  avec  plus  de  soin,  et  nous  [u’éparons  les  meilleures 
eaux-de-vie  parce  que  nous  récoltons  les  meilleurs  vins. 

Demachy,  en  1775,  commençait  son  Traité  de  l'art  du  distilla- 
teur par  cette  jiréface,  écrite  dix-sc[d  sièides  ajirès  Pline  : 

« Avant  de  traiter  des  ilillérentes  méthodes  <pie  le  luxe  jilus  ou 
« moins  raffiné,  et  jamais  le  besoin,  a fait  imaginer  aux  hommes 


(1)  Voir  Girardin.  De  l’Economie  rurale  dans  la  Grèce  antique.  La  yalnre  (1878). 
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« pour  employer  comme  boisson  le  produit  cliimi({ue  le  plus  ditïî- 
« cile  en  apparence  à découvrir,  et  qui,  pour  cela  même,  paraîtrait 
« devoir  être  le  moins  universellement  connu,  nous  nous  permet- 
« trous  quelques  réllexions  dictées  par  le  désii-  de  faire  naître,  dans 
« l’esprit  de  nos  lecteurs,  des  idées  précises  sur  le  deg’ré  d’estim(‘ 
« <|u’ils  doivent  à ces  boissons  artifîci(dles. 

« Par  quel  jirodi^e  reau-de-vie,  à peine  connne  en  1333  jiar  les 
« Cbinois  et  les  alcbimistes  (jui  la  retii-aient  avec  des  j)récautions 
« infinies  et  des  appareils  multijdiés,  a-t-elle  pu  devenir,  en 
« Euro|ie,en  moins  de  trois  siècles,  lali(juenr  la  plus  pénéralement 
« consommée  de  toutes  celles  (pi’on  distille,  et  presijue  de  celles 
« (pii,  après  l’eau,  servent  de  boisson?  Quel  a été  le  fabricant  ou 
« le  négociant  assez  indnstrienx  pour  réduire  (îette  opération,  pour 
« ainsi  dire,  à ses  moindres  termes,  la  faire  adopter  de  ses  con- 
« temporains,  et  l’ériger  en  nn  objet  de  commerce  aussi  universel? 
« Mais  une  observation  plus  importante  est  celle-ci  : s’il  faut  en 
« croire  les  voyageurs,  ou  ceux  (pii  nous  ont  donné  le  récit  de 
« leurs  découvertes  dans  les  pays  inconnus,  comment  le  sauvage 
« de  tous  les  climats,  accoutumé  par  la  nature,  par  l’habitude,  et 
« peut-être  par  la  privation,  à soulager  son  primaire  besoin,  la 
« soif,  par  le  liquide  le  moins  savoureux,  comment,  dis-je,  le 
« sauvage  a-t-il  saisi  avec  tant  d’avidité  les  liqueurs  spiidlueuses 
« ([u’on  lui  présentait?  Comment  le  plaisir  qu’il  a trouvé  à les  boire 
« a-l-il  assez  fortement  influé  sur  son  esjirit  ou  sur  son  instinct 
« pour  lui  faire,  dans  le  premier  entbousiasme,  abandonner  ce 
« ({u’il  avait  de  plus  cher,  sa  liberté,  et  suivre  en  forcené  des  gens 
« qui  lui  [iromettaient  toujours  une  pareille  boisson  (1)?  » 

Enfin,  Brillat-Savarin,  dans  sa  Physiologie  dv  goût,  écrivait 
(1751-1826)  : 

« Le  vin,  la  plus  aimable  des  boissons,  soit  (pi’on  le  doive  à 
« Noé,  qui  planta  la  vigne,  soit  qu’on  le  doive  à llacchus,  (pii  a 
« exprimé  le  jus  du  raisin,  date  de  l’enfance  du  monde.  Tous  les 
« bommes,  même  ceux  (pi’on  est  convenu  d’ajipeler  sauvages,  ont 
« été  tellement  tourmentés  par  cette  appétence  des  boissons  fortes, 
« qu’ils  sont  parvenus  à s’en  procurer,  (pielles  qu'aient  été  les 
a bornes  de  leurs  connaissances.  Ils  ont  fait  aigrir  le  lait  de  leurs 
« animaux  domestiques,  ils  ont  extrait  le  jus  de  diverses  racines. 

(1)  Demachy.  L'Art  du  distillnteur  Hquorixte,  1775. 
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« où  ils  oui  soupçonné  les  éléments  de  la  l'erinentation,  et  [tarioiil 
« où  on  a rencontré  des  hommes  en  société,  on  les  a trouvés 
« munis  de  liqueurs  fortes  dont  ils  faisaient  usage  dans  leurs 
« festins,  dans  leurs  sacrifices,  à leurs  mariages,  à leurs  funé- 
« railles,  enfin  à tout  ce  (|ui  avait  parmi  eux  (|uelr|ue  aii-  de  fête 
« ou  de  solennité. 

« On  a bu  et  chanté  le  vin  pendant  bien  des  siècles,  avant  diï  se 
« iloLiter  qu’il  Fût  possible  d’en  extraire  la  partie  spiritueuse  qui 
« en  fait  la  force;  mais  les  Arabes  nous  ayant  ap[)ris  l’art  de  ladistil- 
« lation,  (|ii’ils avaient  inventée  pour  extraire  le  parfum  des  Heurs, 
ic  et  surtout  de  la  rose,  tant  célébrée  dans  leurs  écrits,  on  com- 
« mença  à croire  qu’il  était  possible  de  découvrir  dans  le  vin  une 
« cause  de  l’exaltation  do  saAOur  qui  donne  au  goût  une  excitation 
<>  si  particulière;  et,  de  tâtonnements  en  tâtonnements,  on  décou- 
« vrit  l’alcool,  l’esprit-de-vin,  l’eau-de-vie. 

« L’alcool  est  le  monarque  des  liquides  et  porte  au  dernier  degré 
« l’exaltation  [lalatale;  ses  diverses  préparations  ont  ouv-ert  de 
« nouvelles  sources  de  jouissances  ; il  donne  à certains  médicaments 
« une  énergie  qu’ils  n’auraient  pas  sans  cet  intermédiaire;  il  est 
« devenu  dans  nos  mains  une  arme  formidable,  car  les  nations  du 
« Nouveau  Monde  ont  été  presque  autant  domptées  et  détruites 
« par  l’eau-de-vie  que  par  les  armes  à feu.  » 

Les  Prieaiions.  (Elégie  historique.) 

« Paladins  invincibles,  célébrés  par  des  chantres  gabeurs,  quand 
«■  vous  aviez  pourfendu  des  géants,  délivré  des  dames,  exterminé 
« des  armées,  jamais,  hélas!  jamais  une  captive  aux  yeux  noirs  ne 
« vous  présenta  le  champagne  mousseux,  la  malvoisie  de  Madère, 
« les  liqueurs,  création  du  grand  siècle;  vous  en  étiez  réduits  à la 
« cervoise  et  au  surêne  herbé.  — Que  jo  vous  plains! 

« Et  vous  enfin,  gastronomes  de  1825,  qui  trouvez  déjà  la  satiété 
Cf  au  sein  de  l’abondance,  et  rêvez  des  préparations  nouvelles, 
« vous  ne  jouirez  pas  des  découvertes  que  les  sciences  préparent 
(c  pour  l’an  1900,  telles  que  les  esculences  minérales,  les  liqueurs, 
ce  résultat  de  la  [iression  de  cent  atmosphères;  vous  ne  verrez  pas 
« les  importations  que  des  voyageurs,  qui  ne  sont  pas  encore  nés, 
« feront  arriver  de  cette  moitié  du  globe  qui  reste  encore  à 
(c  découvrir  ou  à explorer.  — Que  je  vous  plains  (1)!  » 


fl)  Brillal-Savarin,  1751-1820. 
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Historique. 

A quelle  é[)oque  a-l-on  découveri  (|ue  les  liquides  alcooliques,  et 
|>articulièrement  le  vin  {|»uisque  c’est  celui  qui  est  connu  depuis  la 
plus  haute  anti(|uité),  ont  la  propriété  de  produii-e,  lorsqu’on  les 
chautfe  et  lorsqu’on  en  condense  ensuite  les  vapeurs  j)ar  refroi- 
dissement, le  li([uide  qui  a été  ap[)elé  tout  d’abord  : eau  ardente, 
esprit  ardent,  âme  du  vin,  eau  flagrante,  permanente  on  éternelle  {\). 
mercure  végétable,  air  animal,  lumière  des  mercures;  puis  prime 
essence,  quinte-essence,  esprit  subtil,  et  enfin  espj'it  devin,  eau  de  vie 
et  alcohol?  Quels  sont  les  a|>[)areils  et  les  procédés  qni  ont  été  mis 
(Ml  œuvre,  dès  te  début,  pour  le  recueillir  par  cohobation,  subli- 
mation, distillation  (2),  etc.  ? 

L’bistorique  de  la  distillation  et  de  l’eau-de-vie  a été  fait  assez 
longuement,  ou  simplement  es(juissé,  par  jdusienrs  auteurs,  parmi 
les([uets  nous  citerons  Porta  (1608),  Brouaut  (1646),  Bergmann 
(1787),  Lenormand  (1817),  Dnbrnnfaut  (1824),  lloefer  (1843),  bonis 
Figuier  (1875),  et  enfin  M.  Bertbelot  (1889-1803),  dans  des  ouvrages 
([lie  nous  aurons  à citer  tout  particulièrement  dans  le  cours  de 
notre  étude,  parce  (jne  nous  y avons  trouvé  des  renseignements 
précieux  et  inédits. 

Les  |)remiers  ouvrages  spéciaux  (|ui  ont  paidé  de  l’eau  ardente. 
à line  épo(|ue  où  sa  |)ré|)aralion,  praliipiée  la  plupart  du  temps 

(1)  C’est-à-dire  qui  ne  peut  être  ni  solidifiée  ni  fixée. 

(2)  Ow,  séparation  ; slülo,  tomber  goutte  à goutte.  I.a  filtration  s'appelait  aussi  distillation. 
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avec  mystère  [)ar  les  savants,  en  taisait  un  [)rodnit  (jui  était  esscni- 
liellement  du  domaine  de  l’art  sacré  (la  cliymie),  sont  lort  rares. 
Comme  nous  l’avons  dit  ])récédemm(mt,  est  dans  I Histoire  de  la 
Chymie  <|iie  nous  avons  dû  commencer  nos  recherches,  et  (die  a 
été  faite  récemment,  d’une  manière  aussi  com|dète  (jiie  possible, 
parM.  Berthelot,  dans  sa  Collection  des  Alchimistes  grecs,  dans  les 
Origines  de  V Alchimie  et  dans  V Histoire  de  la  Chimie  au  M oyen  Age. 
Guidé  par  les  hienveillaids  conscdls  du  savant  secrétaire  perpétuel 
de  l’Académie  des  sciences,  <[iii  a bien  voidn  nous  taire  I honnenr 
de  lions  accorder  l’autorisation  d’emjnainter  (jiiehjues  figures  à ses 
ouvrages,  nous  y avons  [misé  les  citations  relatives  à V Histoire  de 
l' Alambic  et  de  la  Distillation,  (pie  nous  reproduisons  plus  loin. 

Nous  (‘ommencerons  tout  d’abord  par  citer  des  e.xtraits  de  (|ueb|iies 
auteurs  anciens  (pii  ont  donné,  assez  naïvement  du  reste,  leur  opi- 
nion sur  l’orisine  de  la  dislillation. 

EvonymePhiliàtre,  dans  son  Traité  des  Trésor  s des  rem  èdes{\.^^l), 
traduction  du  latin  de  Conrad  G('sner,  dit  : 

« J’estime  (pie  cette  invention  distillatoire  (d,  exlractive  des 
« liipieurs  est  autant  antipue  comme  l’alcbemie  mesme  : bupielle 
« je  pense  premièrement  avoir  été  traictée,  exercée  et  anoblie  et 
« mise  par  escrit  par  les  hommes  transmarins,  usans  de  langue 
« barbariipie,  carthaginoise  ou  arabesijue,  un  peu  après  le  temps 
« des  médecins  grecs;  j’entends  de  ceux  qui  ont  escrit  presque  les 
« derniers  de  tous,  comme  Aétius,  Oribas,  Actuaire,  Pfel.  En 
« aucunes  librairies  d’Italie,  encore  aujourd’hui,  se  trouvent 
c(  quelques  écrits  de  la  chymie  par  les  derniers  Grecs,  notamment 
« d’un  certain  Stepban,  ou  Etienne,  surnommé  le  PhilosojjJie.  » 

Citons  aussi  l’opinion  bizarre  émise  dans  deux  ouvrages  fort 
anciens  : 

L Agriculture  et  Maison  rustique,  de  Charles  Es  tienne  et  Lié- 
baut,  édition  de  Rouen  (1647). 

Les  Commentaires , de  M.  P.  André  Matthiolus,  médecin,  sur  les 
six  livres  de  Pcdacius  Dioscoride,  traduction  française  d’Antoine 
de  Pinet,  édition  de  Lyon  (1642). 

« Je  ne  m’arresteray  ici  àdéduiia;  (pii  a esté  le  premier  l’invimteur 
« de  la  distillation  (car  les  anciens  n’en  ont  du  tout  rien  laissé  par 
« escrit,  et  ne  fasaient  leurs  breuvages  que  d’infusions  ou  décoc- 
« tions)  à scavoir  si  c’est  un  médecin  moderne,  qui  ayant  désir  de 
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« iiiaiigcF  (le  poirée  cuitte,  la  lit  confire  entre  deux  plais  sur  le 
« feu;  ])uis  ayant  descoiivert  le  ]dat  de  dessus,  advisa  le  fond 
« d’iceluy  rempli  comme  d’une  sueur,  qui  aurait  l’odeur  et  saveur 
« de  lapoirée,  jà  cuite;  inventa  par  aprf'S  certains  instruments  pour 
« extraire  de  toutes  sortes  de  plantes,  eaux  claires  et  limpides.  » 

Brouaut,  dans  son  Traité  de  l' Eau-de-vie  ou  Anatomie  théorique 
et  pratique  du  Vin,  ('dition  de  Paris,  1046,  dit  : 

« Est  une  (diose  étrange,  (mon  l)ien-aimé  lecteui’)  que  nos 
« ancêtres  en  philosopliie  et  médecine,  aux(|uels  on  donne  tout 
« l’honneur  et  gloire  de  ces  sciences,  n’ayent  point  esté  assez  clair- 
« voyants  ny  assez  industrieux  pour  découvrir  et  montrer  [)ar 
« épreuve,  cette  maintenant  si  vulgaire  liqueur  que  nous  appelons 
<ï  eau-de-vie. 

« Les  Arabes,  encore  fpie  [)ar  les  Gi'ecs  ils  fussent  surmontez  ni 
« bien  voir,  ont  à mon  jugement  eu  \ a prunelle  de  l'œil  de  C Esprit 
« plus  subtil.  Car  ils  ont  esté  soigneux  d’en  admirer  les  cbosi^s, 
« non  seulement  par  théorie  et  contemplation  imaginaire,  mais 
« aussi  par  pratique  mettant  la  main  à l'œuvre  et  par  V expérience 
« des  actions  du  feu,  vérifier  avecque  preuve  des  sens  l’effect  de 
« leur  conception.  Ces  Arabes  ont  été  suivis  par  autres  non  moins 
« curieux  perquisiteurs  qui,  depuis,  ont  ajouté  beaucoup  à l’inven- 
« tion  des  premiers.  » 

Porta,  (pii  a beaucoup  écrit  sur  la  distillation,  donne  son  opinion 
sur  son  origine  et  essaye  de  fixer  l’époque  où  elle  a été  pratiquée 
pour  la  première  fois  : « Des  paysans,  dit-il,  réfléchissant  sur  c(' 

« qui  se  passe  dans  la  fermentation  tumultueuse  du  vin,  s’aper- 
« çurent  (ju’il  s’écbap|)ait  des  vapeurs  aqueuses  et  ils  cbeiMdièi’enl 
« à les  rassembler.  Pour  cela,  ils  placèrent  un  tuyau  de  bois  ou  de 
((  grès  sur  la  bonde  du  tonneau  qui  renfermait  le  moût.  Ce  tuyau, 

« (|ui  avait  (piatre  à ciiuj  pieds  de  longueur,  était  surmonté  d’un 
« chapiteau  semblable  à ceux  des  anciens  alambics,  et  par  un  tuyau 
« latéral  déversait,  dans  un  récipient  jdacé  au-dessous,  les  vapeurs 
« condensées  par  le  froid  (|ui  frappait  le  chapiteau;  c’est  ainsi,  dit 
« Porta,  qu’on  peut  extraire  sans  feu  l’eau-de-vie  du  vin.  » (Porta, 
cap.  I.) 

Ilrunswicb,  dans  son  Traité  de  Distillation  (1512),  reproduit  la 
même  figure. 
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Celle  explicalion  esl  toul  à fail  invraisemblable  ; elle  pouvailêlre 
admise  en  1608,  mais  il  esl  absoliimenl  impossible  d’exlraire  la 
moindre  Irace  d’eau-de-vie  par  ce  procédé. 


M.  Berthelot  {Science  et  Morale,  1897)  émel  Irès  juslemenl  l’idée 
que  c’esl  en  voyanl  verser  des  vins  ca[)ileux,  comme  les  anciens 
les  coimaissaienl  déjà,  sur  le  leu  ([ui  dévorail  les  viclimes  sacri- 
fiées aux  dieux,  que  les  chercheurs  de  l’épo(|ue  oui  remar(|ué  (]ue 
le  vin  ainsi  surchauffé  un  jelé  sur  des  charbons  ardenls,  produisail 
une  sorle  de  buée  (pii  s’eiillammail  eiisuile  en  brûlanl  avec  une 
tlamme  bleuâlre. 

Dans  foules  leurs  fêles,  leurs  fesliiis,  leurs  funérailles,  leurs 
libalioiis,  pendanl  les  orgies,  les  bacchanales,  les  vinalies,  les 
anlhesteries,elc.,le  vin  élail  versé  sur  les  aulels  où  l’on  brûlail  les 
préseiils  (Monchablin,  Dictionnaire  des  antiquités,  1760);  les 
bûchers,  après  rincinéralion  des  corps,  élaienl  éleinls  par  la 
famille  avec  des  vins  d’aulaiil  plus  précieux  qu’elle  élail  plus  riche. 
C’élail  une  prali(|ue  habiluelle  aux  Egypliens,  aux  Grecs,  aux 
Homains. 


Aristote  (accs  384  av.  J.-C.)  dit  dans  ses  Météorologiques  : « be 
« vin  ordinaire  possède  une  certaine  exhalaison,  c’est  pourquoi  il 
« émet  une  flamme.  » 


Théophraste  (371  av.  J.-C.)  dit  {De  Igné,  67)  : 

« Le  vin  versé  sur  le  feu,  comme  pour  des  libations,  jette  un 
« éclat,  c’est-à-dire  produit  une  flamme  brillante.  » 

Nous  avons  vu  précédemment  que  Pline  (23  ans  av.  J.-C.),  dans 
son  Histoire  Naturelle,  dit  (|ue  le  vin  de  Falerne  est  le  seul  vin  qui 
puisse  être  allumé  au  contact  d’une  flamme. 

Dans  sou  livre  XV,  7,  Pline  parle  bien  de  la  préparation  du 
pisséléon  ou  essence  de  térébenthine  : « On  allume  du  feu  sous  le 
« pot  qui  contient  la  résine;  la  vapeur  s’élève  et  se  condense  dans 
« la  laine  (pi’on  étend  sur  l’ouverture  du  pot  où  l’on  fait  cuire  la 
« résine.  L’opération  étant  terminée,  on  exprime  la  laine  ainsi 
« imprégnée  d’huile.  » 

Pline  emploie  assez  fré(|uemment  le  mot  distiller. 

« La  neige  n’est  (jue  de  l’eau  du  ciel  |>urifiée,  le  liquide  fourni 
a par  elle  ne  s’épanche  pas  en  masse  comme  un  torrent,  distillé 


li 


HRCIIKIU.IIF.S  ItRTUOSI'RCTIVKS 


« loiitomenl.,  il  étanche  la  soif  à mesure  (jii’elle  naît.  (Liv.  XV!.)  » 

Pline  |iarle  de  vins  g-ardés  cent  ans;  Dioscoride  (trétend  qu’on  ne 
doit  boire  le  vin  (|n'après  sept.  ans.  Le  Falerne,  d’après  tiallien, 
n’était  hoji  (pràj.»é  de  dix  ans;  aj)rès  vint;!  ans  il  était  mauvais.  \j' 
vin  d’Albe  exigeait  vingt  ans  d’amûenneté,  le  Surrentinum 
vingt-ciiKp  etc.  (acéi-on  but  chez  Damasip])e  du  Falerne  de  qua- 
rante ans.  Pliiu'  parle  d’un  vin  servi  chez  Caligula,  (|ui  avait  plus 
de  ceni  (juaraiite  ans.  Horace  a chanté  un  vin  de  cent  ans  (d’après 
(’iliaptal,  l'Art  de  faire  le  oui). 

Caton  l’ancien  (235  av.  J. -G.)  a j)ublié  un  Traité  d'agriculture 
[Prisci  de  Re  rustica)  dans  le(iuel  il  est  question  du  vin. 

Marcus  Terentius  Varro  (Varron)  (26  ans  av.  .l.-(L)  a puldié 
Re  rustica  ad  fundaniam  uxoris ; il  a également  beaucoup  écrit  sur 
le  vin. 

Palladius,  agronome  romain  (ii®  siècle  de  notre  ère)  {Rutilii  Tauri 
Æ77iiliani  viri  illustris  de  Re  rustica),  quatorze  livres  sous  forme 
d’almanacb. 


Golumelle  (F‘‘  siècle),  agronome  latin  très  célèbre,  a |iul)lié  un 
Traite  di agriculture  fort  complet. 

Aucun  de  ces  auteurs  ne  parle  de  la  distillation  du  vin  ni  de 
l’eau-de-vie. 

Nous  possédons  un  ouvi’age,  édité  en  1533,  dans  lequel  sont 
réunies  les  publications  agricoles  de  ces  auteurs. 


Claude  Galien  (Galenus),  célèbre  médecin  grec  (131  après  J. -C.), 
écrivit  un  grand  nombre  d’ouvrages  sur  la  tbérapeutique  qui  ont 
été  traduits  dans  toutes  les  langues;  il  s’est  beaucoup  inspiré 
d’Hippocrate  (pii  l’avait  précédé,  et  s’il  parle  de  la  distillation 
appli([uée  à l’extraction  des  eaux  de  senteur  des  Heurs  et  des 
[liantes  aromatiipies,  il  ne  dit  rien  de  celle  du  vin. 


Hermès,  le  plus  ancien  des  écrivains,  celui  ipiia  donné  son  nom 
à la  science  hermétique,  en  traitant  de  la  pierre  pliilosophab', 
semble  vouloir  dire  un  mot  de  la  distillation,  mais  son  langage  est 
si  obscur  et  si  enlortillé,  qu’il  est  impossible  d’en  rien  inférer  de 
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satisfaisant  siii’  l’objet  <le  nos  recherelies.  Cependant  on  [)ont  con- 
clure du  silence  des  auteurs  (jiii  ont  écrit  après  loi,  (pi’il  ne  con- 
naissait pas  l’ean-de-vie.  (Porta,  1608,  d’après  Lenorinand.) 

M.  Berthelot,  ain[nel  nous  empruntons  (piebjiies-unes  de  ces 
citations,  donne  également  le  détail  de  cet  ('ssai  de  pliysi(pie  amu- 
sante, copié  dans  un  manuscidt  de  la  llibliotlièque  j’oyale  de 
Municb  : 

« On  peut  Faire  brûler  du  vin  dans  un  pot,  comme  il  suit  : 
« Mettez  dans  un  pot  du  vin  blanc  ou  rouge,  le  sommet  du  jiot 
« étant  élevé  et  pourvu  d’un  couvercle  percé  au  milieu.  Quand  le 
« Aun  aura  été  chautle  et  entrera  en  ébullition  et  (pie  la  vajieur 
c<  sortira  par  le  Irou,  approcber  une  lumière;  aussitôt,  la  vajieur 
« prendra  feu  et  la  flamme  dure  tant  (jue  la  vapeur  sort.  » 

A[)rès  avoir  ainsi  remanjué,  sans  toutefois  en  tirer  parti,  celle 
propriété  inflammable  des  liipiides  spiiâtiieux,  il  fallait  aridver  à 
constater  le  phénomène  qui  se  produit  lors(|ue  leur  va[)cur  est 
refroidie.  Aristote — ou  run  de  ses  discijiles,  Alexandre  d’Apbrodi- 
sias,  ([ui  vivait  an  iii®  siècle,  150  ans  après  Pline  — a dit  dans  ses 
Météorologiques  : 

« La  vapeur  se  condense  sous  forme  d’eau,  si  on  se  donne  la 
« peine  de  la  recueillir.  L’ex[)érience  nous  a appris  ipie  l’eau  de 
« mer  réduite  en  vapeur  devient  potable.  Le  vin  va[»orisé  devient 
« de  l’eau!  Ün  rend  l’eau  de  mer  potable  en  la  va|)orisant  dans  des 
« vases  placés  sur  le  feu,  et  en  l'ecevant  la  vapeur  condensée  sur 
« des  coinercles  (récipients). 

« On  peut  traiter  de  la  même  manière  le  vin  et  d’autres 
« liquides  (1).  » 

La  vaporisation  par  la  cbaleur,  et  la  condensation  par  refroidis- 
sement, an  simple  contact  de  la  partie  supérieure  plus  froide  du 
récipient  lui-même,  ont  donc  été,  dès  le  début,  les  deux  phéno- 
mènes qui  ont  amené  les  premiers  savants  ii  séparer  d’un  liquide 
grossier  les  parties  les  plus  subtiles. 

Comment  et  [lar  qui  ce  résultat  a-t-il  été  obtenu  pour  la  |»remière 
fois? 

Nous  avons  vu  précédemment  (|u’Evonyme  Philiàtre,  en  1557, 
signalait  déjà  les  manuscrits  grecs  dans  lesipiels  on  jiarlait  de 

(1)  Alex.  Aphroclis.,  in  Metcoroloy.  Arislot.  Commenl.  lib.  II,  coni.  15,  p.  Il),  verso. 
Edit.  IHccolom,  Vencliti,  1548. 
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distillaiioü ; d’après  d’AIeinberl  et  Diderot  {Encyclopédie,  éd.  1782, 
tome  XI),  la  chimie  a été  appelée,  dès  le  début,  art  distillatoire, 
et  elle  a mérité  ce  titre  jiis(|u’à  uii  certain  point,  tant  qu'analyser 
et  distiller  à la  violence  du  feu  n’ont  été  qu’une  même  chose. 

« Les  écrivains  les  plus  anciens  (|ue  nous  ayons  sur  la  chimie 
« sont  oriî^inaires  d’Egypte,  tels  (|ue  Zosime  (de  Chemmis  ou 
« Panopolis),  Dioscorius,  Comarius,  Olimpiodore,  Etienne,  Syné- 
« sius,  etc.  La  manière  dont  on  a écrit  de  la  Chimie  est  entière- 
« ment  dans  le  goût  égy[)tien,  c’est-à-dire  en  un  style  énigmatique 
« et  annonçant  [)artout  des  mystères  sacrés;  ce  sont  des  caractères 
« hiérogly|)hiques,  des  images  bizarres,  des  signes  ignorés,  et 
« nous  les  retrouvons  tout  au  long  dans  les  livres  et  dans  les 
« formules  de  nos  plus  célèbres  alchimistes,  qui  ont  même  conservé 
« l’habitude  d’aj)Ostropher  leurs  lecteurs,  comme  le  faisaient  les 
« savants  Egyptiens,  simplement  parce  que  les  sciences  ne  se 
« transmettaient,  chez  eux,  que  de  |)ère  en  fils.  » 

L’Flgypte  est  donc  le  berceau  de  la  « Chymie  »,  c’est  aussi  celui  de 
l’art  de  distiller;  lloefer,  dans  Histoire  de  la  Chimie,  continuant 
les  savantes  études  des  auteurs  de  Y Encyclopédie,  a étudié  longue- 
ment les  manuscrits  signalés  par  ses  prédécesseurs  et  il  a établi, 
d’une  manière  irréfutable,  que  ce  sont  bien  les  Egyptiens  (jui  ont 
construit  les  premiers  alambics. 

M.  Berthelot.  plus  récemment,  a confirmé  complètement  les 
recherches  de  Hoefer  en  tes  approfondissant. 

Zosime,  qui  vivait  vers  les  u"et  iiP  siècles  de  notre  ère,  surnommé 
le  Thébain  ou  le  Panopolitain,  doit  être  considéré,  avec  Hermès, 
comme  le  [)rincipal  maître  de  l’art  sacré  (la  Chymie).  Suivant 
Photius,  il  avait  dédié  à,  sa  sœur  ïhéosébée  vingt-huit  livres  sur 
la  Chimie.  11  affirme  avoir  vu,  dans  un  ancien  temple  <le  Memphis, 
les  dessins  tracés,  [)armi  les  hiéroglyphes,  des  appareils  (ju’il 
décrit.  C’étaient  de  véritables  appareils  dislillaloires,  et  comme, 
à cette  épO(jue,  les  Arabes  n’avaient  pas  encore  paru  dans  l’histoire, 
c’est  donc  bien  à tort  (]u’on  leur  a attribué  la  découverte  de  l’art 
distillatoire.  (Hoefer,  Histoire  de  la  Chimie.) 

Une  [)einturc,  copiée  par  Nectonv  dans  les  souterrains  d’El  Nal, 
et  représentant  six  Egyptiens  qui  foulent  les  raisins  avec  leurs 
pieds,  dans  une  grande  cuve  carrée,  nous  prouve  que  la  vig-ne  fut 
cultivée  dans  l’ancienne  Egypte  (d’aju'ès  les  notes  du  livre  XIV,  de 
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Vllist.  nat.  de  Pline,  page  279,  tome  IX.  Edition  Panckonke,  ]»ai' 
Ajasson  de  Grandsagne,  1831). 


M.  Mariette  Bey  a^^ait  envoyé  à l’Exposition  rétrospective  du 
Trocadéro,  en  1878,  la  reproduction  des  douze  l)as-reliefs  peints 
des  nécropoles  de  Memphis,  qui  datent  des  4“  et  5“  dynasties,  con- 
temporaines des  Pyramides,  et  qui  représentent  des  vendangeurs 
cueillant  le  raisin,  écrasant  les  gi“i|)pes,  etc.  Les  Egyptiens  con- 
naissaient donc  le  vin  et  la  vinification.  (D’après  Spire  Blondel. 
Les  Vins  célèbres^  leur  Histoire;  le  Vigneron  champenois.) 


Le  mot  Alcool  d’après  les  vieux  Dictionnaires 
de  la  Lang-ue  française. 

Dictionnaire  universel  de  Médecine,  par  le  D*’  anglais  James, 
traduction  de  Diderot  (1746).  — Nous  trouvons  cette  curieuse  expli- 
cation de  l’origine  du  mot  alcohol. 

« Ce  mot  est  arabe  et  signifie  une  espèce  de  poudre  de  la  der- 
« nière  finesse  dont  les  femmes  d’Ürient  se  servent  en  guise  de 
« fard.  M.  Schaw  dit  dans  ses  Voyages  en  Barbarie,  à l’occasion 
« des  femmes  de  ces  contrées,  qu’elles  croiraient  manquer  à 
« (|ueh|uo  chose  d’essentiel  à leur  parure  si  elles  n’avaient  pas 
« teint  le  [)oil  de  leurs  paupières  et  leurs  yeux  même,  de  ce 
« qu’on  nomme  al-ca-hol,  qui  est  la  poudre  de  mine  de  plomb. 

« Cette  opération  qui  se  fait  en  tremj)ant  dans  la  poudre  un 
« petit  poinçon  de  Imis  de  la  grosseur  d’une  plume  à écrire  et 
« le  passant  ensuite  entre  les  paupières  sur  la  prunelle,  nous  olîre 
« une  image  vivante  de  ce  que  le  prophète  Jérémie  a eu  en  vue 
« lors(|u’il  dit  : « Tu  t’érailles  les  yeux  avec  du  fard.  » Cet  usage 
« est  fort  ancien  dans  l’ürient,  et  Jézahel  « pour  réparer  des  ans 
« l’irréparable  outrage  » s’était  ornée  le  visage  et  peint  les  yeux 
« avec  de  l’al-ca-hol.  C’était  aussi  d’après  certains  auteurs  une 
« poudre  d’antimoine.  » 

L’esprit  volatil,  d’après  l’ancienne  chimie,  était  la  substance  qui 
s échappait  des  corps  soumis  à la  distillation  et  qui,  à cause  de  sa 
subtilité,  était  comparée  à un  souffie.  On  disait  l’esprit  de  vin 
comme  on  disait  l’esprit  de  sel,  de  nitre,  de  soufre,  etc. 

De  même  on  a[)pelait  « eau  » tout  li(piide  qui  semblait  à la  vue 
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avoir  à peu  [très  la  (•oiisislanco  de  l’eau,  soit  que  l’eau  y entrât 
pour  la  plus  grande  partie  (eaux  fortes),  soit  (ju’elle  n’y  fût  que 
pour  très  peu  comme  dans  l’eau-de-vie. 

Nous  avons  trouvé  daus  le  Dictionnaire  \inwerael  de  Médecine,  du 
savant  médecin  anglais  James,  traduit  j>ar  Diderot,  Eidous  et 
Toussaint,  1746  (Mihl.  mit.,  pagcî  674,  T.  1),  le  curieux  renseigne- 
iiumt  ci-dessous  sur  l’origiiu'  du  mot  alcohol  : 

« Quant  à l’autiquilé  du  mot  alcoliol,  ceux  qui  ne  perdent 
« aucune  occasion  de  i-elever  le  mérite  d’ilomèn'  <d  qui  lui 
« atti‘il)uent  toutes  sortes  de  coniiaissauces,  eu  feront,  (juand  il 
« leur  plaira,  un  (^xcellenl  chimiste. 

« Ce  grand  poète,  en  parlant  du  vin  dont  Ulysse  enivra  Poly- 
« plième,  ditcpi’il  le  tenait  de  Maron,  etque  telle  était  sa  force  que 
« (piarante  fois  autant  (jue  d’eau  iie  lui  ôtait  |»as  son  odeur  et  son 
« goût. 

« Si  cela  n’est  point  une  hypei-bole  poétique,  ce  vin  était  assuré- 
« ment  beaucoup  plus  fort  (ju’aucun  alcohol  (|ue  nous  avons 
« aujourd’hui.  Mais  ce  (|u’il  y a de  vrai,  c’est  que  Thaddœeus  est 
« le  premier  qui  ait  fait  mention  de  l’esprit  de  vin,  et  que 
« cette  liqueur  ne  nous  fut  point  connue  avant  le  xiié  siècle. 

« Quelque  temps  apres  Arnaud  de  Villeneuve  en  fit  l’éloge  sous 
« le  nom  d'aqua  vini.  Il  est  certain  que  le  xiii®  et  le  xiv°  siècle  ont 
« vu  éclore  des  découvertes  surprenantes.  Dans  ces  siècles,  on  vit 
« paraître  la  poudre  à canon,  la  vérole  et  l’eau-de-vie,  jdus  fatale 
« que  les  deux  j)remières  (1746).  » 

Dans  le  Dictionnaire  de  Trévoux,  1771  (Hihl.  uat.),  ou  trouve 
au  mot  alkool  ou  alcohol  : « Terme  dechymie,  subtiliser,  réduire  un 
corps  en  poudre  très  subtile  ou  presque  impalpable,  et  purifier  les 
esprits  et  les  essences  des  impuretés  et  du  llegme  qu’ils  j)Oui- 
raient  contenir.  » 

a M.  Maris,  dit-il,  écrit  alcohol  et  alcoholiscr.  Je  ne  vois  pas 
ff  pour(|uoi  un  h,  car  ce  mot  vient  du  mot  arabe,  qui  signifie 

« diminuer,  dc'veuiir  menu,  se  subtiliser,  ('t  à la  troisième  conju- 

« gaison  kaal.  (’a;  mot  vient  aussi  de  l’hébreu  qui  signifie  èlre  ou 
« devenir  lég('i'.  Or  cetle  étymologie  ue  demande  j»as  d’h;  mais 
« parce  qu’en  anglais  ces  deux  oo  de  suite  se  prononcent  comme 

c<  notre  ou,  on  les  sépare  en  ajoutant  un  h pour  en  faire  deux 

« syllabes.  » 

Alcool,  d’après  Littré.  « Collyre;  est  un  médicament  approprié 
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<'  aux  youx,  fail  d('  luodicamouLs  liicii  siilililoiiK'iiL  pulvérisés  (|iie 
« les  Arabes  diseul  eomiiic  alcolud  (Paré,  xxv,  oi).  » 

Ktijmologie.  — L’arliidc  arabe  al,  la,  élaiil  mis  a pari,  ou  esl  en 
doute  sur  ridymologie  du  reste;  b's  uns  lireiil  coltol  de  gochl, 
poiidiT'  très  tille,  de  quacli,  enduire  d’une  poudre  1res  fine,  d un 
eollvre;  les  autres  de  kaly,  rôLii*,  giâller  [y oiv  alcali).  La  première 
d('  ces  dérivations  paraît,  parla  forme,  la  plus  directi' ; mais  ou  ne 
coiujireiid  pas  tout  d’abord  comment  le  sens  a passé  d une  [loudre. 
très  line  à res[»rit-de-viii.  La  seconde,  (jui  ne  rend  pas  compte  de 
la  forme  du  mot,  est  plus  favorable  au  sens,  jmisque  c’ost  [tar  le 
fi'ii  ipie  la  distillation  s’opère.  Mais  ou  remarquera  ipie  te  mot 
nlcuhul,  dans  la  pharuiacii'  aiicienuc,  désigne  deux  «diosi's  : 

1“  Lue  poudre  très  tirie; 

^2“  L'esprit-de-viii. 

Or  ces  deux  sigiiitications,  attachées  au  même  mol,  portent  jiai' 
cela  seul  à croire  que  ce  mot  ne  provient  pas  de  deux  racines  ; et  de 
plus  se  rencontrent  en  cela  (libelles  ex[)riment  des  objets  d’une 
très  grande  ténuité.  L’étymologie  de  qochl  est  donc  A'éritable.  Dans 
la  sixième  édition  de  son  dictionnaire,  l’Académie  a siqqirimé  1’/? 
étymologique  qu’elle  mettait  précédemment  au  mot  alcohol. 

« Alcool  ou  alkool,  ou  écrivait  autrefois  alcohol. 

« Lsprit-de-viu  et  liijuide  obtenu  par  la  distillation  du  vin. 

La  glace  factice  aurait  autant  de  feu  ({ue  l’alcool  le  plus  pur 
(V’oltaire,  Feu,  II,  2).  » 

En  général,  la  liijueur  obtenue  jiar  la  distillation  de  la  liqueur 
vineuse  que  fournissent  toutes  les  matières,  qui,  contenant  du 
sucre,  sont  susceptibles  de  fermenter. 

En  ebimie,  nom  générique  d’une  classe  de  composés  neutres, 
foriTTés  de  carbone,  d’hydrogène  et  d’oxygène  dont  les  fonctions 
chimiques  sont  semblables  à celles  de  l’alcool  de  vin  et  dont  les 
éléments  sont  semblablement  disposés  ((9  11®  O'). 


LA  mSTILLATION 

l'AU  LES  ÉCYI'TIENS  ET  LES  A LCII  IM  ISTES  O'UECS 


L(3S  ouvrages  de  M.  Herthelol  sur  l’alchimie  des  tîr<;cs  ren- 
lermeiit  des  reiiseignemeiils  très  complets  sur  l’histoire  de  l’alambic 
et  de  la  distillation  (1);  nous  leur  empruntons  les  documents  qui 
suivent. 

C’est  en  Egypte  que  l’alchimie  a pris  naissance,  et  M.  Berthelot 
a eu  la  bonne  fortune  de  [)Ouvoir  traduii’e  des  papyrus  de  la  Biblio- 
thèque de  Leyde,  qui  donnent  d’une  manière  authentique  une  idée 
exacte  des  connaissances  des  Egyptiens  du  ni®  siècle,  époque  à 
laquelle  il  a été  écrit;  ce  manuscrit,  comparé  avec  le  texte  des 
ouvrages  arrivés  jusqu’à  nous  par  des  copies  beaucoup  plus 
modernes  — te  manuscrit  du  Vatican  et  celui  de  Saint-Marc,  par 
exemple  (x®  siècle)  — a permis  de  constater  la  concordance  et  l’au- 
thenticité  des  trois  documents. 

« Les  papyrus  de  Leyde  sont  le  carnet  d’un  artisan  faussaire  ou 
« d’un  magicien  charlatan,  conservé  à Thèbes  prohahlement  dans 
« un  tombeau  ou  plus  exactement  dans  une  momie.  » 

Ces  papyrus  renferment  des  recettes  d’alchimie  et  de  chimie, 
suivies  de  dix  articles  de  Dioscoride. 

Les  manuscrits  n°  299  de  la  Bibliothèque  de  Saint-Marc,  à Venise, 
datent  de  la  lin  du  x«  siècle;  ils  sont  formés  par  un  ensemble  de 
traités  théoriques  et  pratiques  constituant  une  sorte  d’eiicyclo- 
[)édie  des  connaissances  des  auteurs  chimiques,  antérieurs  presque 
tous  au  vil"  siècle  de  notre  ère. 

(1)  Rerthelot,  membre  de  l’Institut,  professeur  au  Collège  de  France,  et  C.-E.  Ruelle, 
bibliothécaire  de  Sainte-Geneviève.  Collection  des  alchimistes  grecs. 

(2)  Rerthelot.  Introduction  à l'étude  de  la  chimie  des  anciens  et  du  moyen  âge.  Avec 
figures.  — Les  origines  de  l'alchimie. 
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Les  principaux  de  ces  auteurs  paraissent  avoir  écrit  aux  iii'^  et 
IV®  siècles  vers  les  temps  de  Dioclétien  (245-313),  Constantin  (272- 
337),  Théodose  (346-395).  Le  plus  important,  Zosime,  cjui  vivait 
vers  la  fin  du  ni®  siècle,  serait  contemporain  de  Clément  d Alexan- 
drie (217),  de  Porphyre  et  de  Tertullien  (160-245).  Cet  ensemble 
des  traA'aux  des  alchimistes  grecs  a été  formé  vers  le  vin®  ou 
IX®  siècle  de  notre  ère,  à Constantinople,  par  des  savants  byzantins 
de  l’ordre  de  Photius  et  des  compilateurs  des  53  séries  de  Cons- 
tantin Porphyrogénète,  savants  qui  nous  ont  transmis  sous  des 
formes  analogues  les  restes  de  la  science  grecque.  On  y trouve  un 
Traité  des  poids  et  mesures^  par  une  femme  alchimiste,  nommée 
Cléopâtre,  des  travaux  de  Marie  l’Egyptienne,  à qui  on  a attribué 
l’invention  du  bain-marie,  et  surtout  le  travail  de  Zosime  accom- 
pagné des  reproductions  de  figures  d’alambics. 

Nous  avons  pu  feuilleter  à la  Bibliothèque  nationale  de  Paris 
un  manuscrit,  n°  2327,  datant  du  xv®  siècle,  et  qui  est  une  des  meil- 
leures copies  de  celui  de  la  Bibliothèque  de  Saint-Marc,  de  Venise; 
il  a été  écrit  en  texte  grec,  les  figures  des  alambics  sont  dessinées 
au  trait  sur  les  jiages  de  gauche  du  volume,  et  la  plupart  sont  fort 
difficiles  à reproduire  en  photographie,  parce  que  l’encre  en  est 
très  pâle  et  que  le  papier  est  assez  mince  pour  laisser  apparaître, 
par  transparence,  l’écriture  du  recto  de  la  page  précédente. 

Les  figures  que  nous  reproduisons  suffisent  parfaitement  pour 
faire  comprendre,  sans  de  longues  explications,  comment  on 
faisait  usage  de  ces  appareils  distillatoires.  M.  Berthelot  a repro- 
duit très  exactement  toutes  ces  figures  en  photogravure  dans  les 
pages  131  à 172  de  son  livre  intitulé  : Introduction  à l'Etude  de  la 
Chimie  des  anciens  et  du  moyen  âge,  chez  Steinlen  (1889);  c’est 
d’après  ces  clichés  (jue  sont  tirées  les  figures  des  pages  suivantes 
jus([Li’rà  la  page  26.  Voici  comment  était  construit  le  tribicus  ou 
appareil  à trois  ballons.  (Manuscrits  2249-2252,  Bilil.  nat.,  tra- 
duction de  J.  Iloefer,  Hist.  de  la  Chimie,  1842,  tome  I,  page  255, 
texte  grec,  page  498.) 

« Fais  trois  tubes  d’airain  dont  les  parois  soient  assez  épaisses  et 
« de  seize  coudées  de  longueur.  Les  ouvertures  ou  langues,  pra- 
« tiquées  à la  partie  inférieure  du  ballon,  doivent  exactement 
« s’adapter  à ces  tubes,  qui  eux-mêmes  viennent  aboutir  à d’autres 
« ballons  plus  petits.  Un  gros  tube  fait  communiijuer  le  matras 
(sous  leijuel  on  inet  le  feu)  aArnc  le  grand  ballon  en  verre,  et 
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nF.r.HEnciiKS  hétuospectives 


û)9 

« ra])|»arcil  porto,  ooiitro  tonte  attente,  l’esprit  en  haut.  Après 
« avoir  adapté  les  tubes,  on  en  lute  exactement  toutes  les  join- 
te tures.  11  faut  avoir  soin  que  le  grand  ballon  de  verre,  placé  au- 
« dessus  du  matras  (avec  i(M|uel  il  communique  par  un  tube),  soit 
c<  assez  éj)ais  pour  (|ue  la  chaleur  qui  lait  porter  l’eau  eu  haut,  ne 
« le  brise  pas.  » 


Chrysopée  de  Cléopâtre. 

D’après  la  ('oUectioa  dex  anciens  alchimistes  grecs,  (le  M.  Berlhelot 
(loi.  188,  verso,  Manuscrit,  de  Saint-Marc). 


Nous  n'avons  reproduit  de  cette  page  que  la  figure  de  l’alambic 
à deux  pointes  {dibicos);  le  récipient  inférieur  porte  en  grec  le  mot 
feux;  la  chaudière  s’appelle  le  matras,  le  récipient  supérieur  est 
désigné  par  le  mot  tasse  ou  coupe. 

Voici  l’usage  de  cet  alambic  : la  vapeur  monte  du  matras  par  un 
large  tube  dans  l’ouverture  plus  étroite  du  chapiteau  ou  bcallon 
nuiversé;  elle  s’y  condense  et  s’échappe  goutte  à goutte  par  deux 
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Le  fourneau  porte  en  grec  le  mot  lieu  de  la  combustion 
et  lieu  de  la  flamme  ; le  inatras  porte  le  môme  nom,  le 
tube  ascendant  ou  lube  de  pouce. 


24 


H E C 1 1 1: HC 1 1 E s H ÉT ROSI» E CT I V E S 


tubes  coniques  inclinés.  A côté  du  tube,  à gauche,  se  trouvent  écrits 
les  mots  tube  de  pouce  ou  plutôt  contre-tube,  attendu  que  le  rôle 
de  ce  tube  descendant  est  inverse  du  rôle  du  tube  ascendant  qui 
joint  le  matras  au  chapiteau. 


Chaudière  distillatoire. 

(Manuscrit  de  Saint-Marc). 

Le  bassin  condensateur  s’appelle  la  mer;  la  chaudière  semble  portée  sur  un  l'ourneau 

à bain  de  sable  ou  à bain-marie. 


Cercle  concentrique.  Alambic  et  vase  à fixation. 


(Manuscrit  2327). 


^ o)%yrOir^î  o\h^i 


A gauche,  alambic  à trois  pointes  dont  la  forme  se  rapproche  assez  do  nos  alambics  modernes 
que  nous  retrouvons  aux  xvii»  et  xviii'  siècles;  le  chapiteau  est  surmonté  d’un  vase  de  cuivre. 


O c 
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L’np|)ai’eil  placé  à droite  de  la  ligure  précédente  représenle  un 
a|)pareil  à digestion  et  distillation  rétrograde,  dans  lequel  les  produits 
sublimés  retombentsur  la  matière  inférieure  (|ui  les  a foui'uis;  c’est 
le  vaisseau  de  rencontre  que  nous  retrouverons  ])lus  lard. 


Alambics  et  vases  à digestion. 

A gauche,  tribicos.  — Alambic  à un  seul  bec;  fiole  à digestion  et  aludel  sur  trépied. 


Petit  alambic  à tubulure  unique.  Alambic  de  Synésius 

du  IV»  siècle. 

L’alambic  de  Synésius  se  compose  d’une  marmite  servant  de  bain- 
marie  portée  elle-même  par  un  trépied.  Le  manuscrit  porte  sur  le 
côté  cette  description  : « On  ajuste  au  matras  inférieur  un  instru- 
ment en  verre  en  forme  de  mamelle  » ; cet  alambic,  (pioique  fort 
ancien,  se  rapproche  singulièrement  de  l’alambic  moderne. 
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Synésius  était  un  philosoplu'  (|ui  a voeu  üU  à 100  ans  après 
Zosime;  il  a laissé  des  Commentaires  sur  le  livre  de  Démocrite, 
adressés  à Dioscore.  (Ses  commentaires  sont  d('diés  a Dioscore, 
prêtre  du  grand  Sérapis,  à iVlexandrie.) 

Marie  la  Juive  ou  l’Égyptienne,  <pii  vivait,  paraît-il,  à la  même 
époque  que  Zosime  et  Démocrite,  a beaucoup  (itudié  la  chimie; 
elle  conseille  de  cacher  les  substances  sur  lesipielles  on  opère,  dans 
du  fumier  de  cheval  ou  d’oiseau.  Ün  lui  attribue  1 invention  du 
bain  Je  Maine.  (Bibl.  nat.,  manuscrit  2251 .) 

Nicandre,  médecin  grec  (140  av.  l’ère  vulgaire),  dans  son  traité 
Thei'iaca  et  Alexipharmaca,  publié  en  grec  (édit,  de  Venise,  1499, 
édit,  française  de  Jacques  Grévin,  Anvers,  1567),  parle  de  distilla- 
tion et  d’alambic,  mais  seulement  pour  préparer  l’eau  de  roses, 
alors  produit  de  luxe  (d’après  Porta). 

Pedanius  Dioscoride,  médecin  grec,  qui  vivait  au  commence- 
ment de  Père  chrétienne  et  sous  Néron  (807  à 821  de  Home),  se 
sert  dans  ses  publications  Sur  La  matière  médicale  (trad.  française 
de  .Mattaens,  Lyon,  1559)  du  moi  distillation  ; mais  il  ne  l’indique 
que  pour  recueillir  la  poix  (d'après  Porta,  p.  1). 

Il  faut  remarquer  (|ue,  dès  l’origine,  ces  ap|)areils  servaient 
surtout  à distiller  le  mercure,  en  le  conduisant  simplement  dans 
un  chapiteau  posé  sur  un  pot.  (Dioscoride,  Pline.)  Lorsqu’on 
appliqua  l’alambic  à la  distillation  des  liquides,  on  adapta  une 
gorge  à la  pointe  inférieure  pour  empêcher  le  liquide  condensé 
de  retomber  dans  le  pot,  puis  cette  gorge  fut  pourvue  d’une  tubu- 
lure destinée  à conduire  dehors  le  liquide  condensé;  depuis  le 
premier  appareil  de  Zosime  jus({u’à  celui  de  Synésius,  il  y a donc- 
un  progrès  réalisé,  et  nous  verrons  que,  depuis  cette  époque 
(iv®  siècle  de  notre  ère)  jusqu’au  xv®  siècle,  l’alambic  resta  à peu 
près  le  même. 
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CHEZ  LES  AHAHES  ET  d’aDRÈK  LES  MANUSCRITS  SYRIAQUES 


Los  Arabes,  pas  plus  que  les  Egyptiens,  ne  donnent  aucune  indi- 
cation précise  sur  la  distillation  du  vin  pour  en  ('xtraire  l’alcool; 
les  alambics  qu’ils  ont  employés  sont,  à très  peu  près,  les  mêmes 
que  ceux  des  alchimistes  grecs  ; ils  ontcependani  beaucoup  étudié 
la  distillation  du  vu®  au  xii®  siècle. 

Yeber  ou  Geber  (Abou  Moussab  Djafar  al  Sofi),  fin  du  vni«  et  com- 
mencement de  IX®  siècle. 

La  bibliothèque  nationale  de  Paris  possède  un  certain  nombre 
de  manuscrits  de  cet  auteur;  dans  l’un  d’eux,  en  parlant  de  la 
distillation,  il  écrit  : 

« Il  y a deux  espèces  de  distillations;  l’une  s’opère  à l’aide  du 
« feu,  l’autre  sans  feu.  La  première  peut  se  faire  de  deux  manières 
« différentes,  ou  par  ascension  des  A'apeurs  dans  l’alambic,  ou 

per  descensum,  dans  le  but  de  séparer  des  huiles  ou  d’autres  ma- 
« tières  liquides  par  les  parties  inférieures  du  vase.  Quant  à la 
« distillation  sans  l’aide  du  feu,  elle  consiste  à séparer  les  liquides 
« lirn[)ides  par  le  filtre;  c’est  une  simple  filtration. 

«f  La  distillation  par  le  feu  peut  être  variée  dans  son  intensité, 
« suivant  ({u’on  chauffe  le  vase  sur  un  bain  <l’eau  ou  sur  un  bain 
« de  cendres.  » 

Le  manuscrit  6.514  renferme  la  figure  d’un  appareil  distillatoire 
dans  le  genre  de  celui  de  Synésius.  (Hoefer,  t.  I,  page  317.) 

M.  Hertbelot  a prouvé,  de])uis,  que  cette  recette  s’appliquait  à 
un  produit  ([ui  n’avait  rien  de  commun  avec  l’eau-de-vie  extraite 
du  vin. 
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Diderot  (3t  d’Alembert,  dans  V Encijclopédie,  dieni  un  ouvrage  de 
Geber  ; Gebri,  régis  Arabum,  philosop/n  perspicacissimi  summa  per- 
feclionis  magisterii,  etc.  (îedani  (IG82).  Ils  ajoutent  : « Geber  était 
« grec  et  a écrit  en  arabe;  on  trouve  dans  cet  ouvrage  des  traits 
« (jui  feraient  honneur  à des  cliiinistes  d’aujourd’luii  (1782).  » 

Rhasès  (860-940).  Préparation  de  l'Eau-de-Vie  par  un  procédé 
très  simple.  Manuscrit  6.514,  113  recto,  xiv®  siè(de  (Ilibli.  nat.), 
Liber  raris  qui  dicitur  lumen  luminum  magnum.  « Ib'eiids  de 
« quelque  chose  d'occulte  la  (|uantité  que  tu  voudras,  et  bi’oie-le 
« de  manière  à en  faire  une  espèce  de  pâte  et  laisse-le  ensuite 
« fermenter  pendant  nuit  et  Jour;  entin  mets  le  tout  dans  un  vase 
« distillatoire,  et  dislille-le. 

« Ce  quel([Lie  chose  à'occulte,  dit  lloeter,  était  très  probable- 
« ment  des  grains  de  blé;  il  y a là  un  (‘urieux  extrait  du  langage 
« symbolique  des  alchimistes.  » 

Plus  loin  Rhasès  semble  indiquer  le  moyen  de  rendre  l’eau-de- 
vie  plus  forte,  en  la  distillant  sur  les  cendres  ou  sur  la  chaux 
vive  [Liber  perfecti  magisterii,  d’après  lloefer). 

M.  Herthelot,  dans  les  ouvrages  (jue  nous  avons  déjà  cités,  a 
[)rouvé  que  Hœfer  s’était  trompé  et  que  les  citations  qu’il  attribue 
à Geber  ne  sont  pas  de  lui,  mais  d’un  auteur  apocryphe  latin. 

Albucasis,  mort  à Cordoue  en  1122,  donne  des  descriptions  très 
exactes  des  appareils  distillatoires  alors  en  usage;  il  parle  de  la 
distillation  de  l’eau  de  rose,  du  vinaigre  et  du  vin.  « D’après  cette 
« méthode,  dit-il,  celui  qui  désire  du  vin  distillé,  peut  le  distiller.  » 

Il  ne  parle  pas  de  l’alcool. 

Avicenne  (930),  Avenzoar  (1160),  Averroès  (1150)  parlent  aussi 
de  la  distillation. 

Les  Arabes  distillaient  la  poix  et  la  résine  pour  en  extraire 
l’essence  de  térébenthine;  ils  préparaient  aussi  l’eau  de  rose,  ils 
extrayaient  les  parfums  des  plantes,  des  Heurs,  etc.;  ils  recevaient 
généralement  les  vapeurs  dans  des  chapiteaux  qu’on  rafraîchissait 
avec  des  linges  mouillés;  mais  d’après  un  grand  nombre  d’auteurs 
(Porta,  entre  autres),  ladistillation  s|)écialc  du  vin  et  des  spiritueux 
leur  était  absolument  inconnue,  et  s’ils  la  prati(juaient,  c’était  sans 
aucune  distinction  entre  les  [)roduits  successifs  d’une  distillation 
fractionnée. 
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Aviceniio  (xi'-  siècle)  parle  de  la  disi illalioii  en  trailant  du 
catarrhe;  il  compare  le  corps  humain  à un  alamhic,  le  ventre  est 
la  cucurhih',  la  tète  torine  h*  chapiteau  (m  rassemblant  les  humeurs 
<[ui  s’écoulent  par  les  narines.  Si  les  médecins  arabes  et  leurs 
contemporains  ont  n'inai’ipié  (|ue  le  |irodiiit  de  la  distillation  du 
vin  n’était  pas  h'  môme  (|ue  celui  de  la  distillation  des  eaux,  ils 
n’y  ont  attaché  aiicuiu'  importance  et  ne  se  sont  pas  jtréoccupés 
des  propriétés  s|»éciales  de  ce  pro<luit.  Toutes  les  parties  volatiles 


Alambic  arabe.  Alambic  arabe. 

D’après  l’ouvrage  de  M.  Herthelot. 


étaient  sublimes,  de  là  le  mol  sublimation,  ou  divines,  de  là  Veau 
dimne,  nom  (ju’on  a longtemps  donné  au  mercure  (Hoefer). 

Ce  sont  les  Arabes  qui  ont  ajouté  au  mot  ambix  de  Dioscoride 
le  mot  al  employé  dans  heaucou|)  de  mots  de  leur  langue,  he  mot 
alamhic  est  donc  d’origine  arabe,  leurs  médecins  employaient  ce 
mot  au  X®  siècle. 

Le  mot  alcool  signilie  quelque  chose  qui  brûle,  du  chaldéeii  brider, 
torréfier;  alcool  est  donc  presque  synonyme  de  aqua  ardens  et  de 
feu  liquide.  (Iloefer,  |)age  307.) 

« Il  y a toujours  lieu  de  supposer,  dit  Duhriiufaut  ilans  son 
« Traité  complet  de  la  distillation  (tome  11),  (jue  nous  devons  Tac(|ui- 
« sition  de  l’alambic  aux  incursions  que  les  Francs  firent  en  Arabie 
« à répo(jue  des  croisades,  car  c’est  à celte  épo(jue  que  date  pour 
« nouslaconnaissance  de  cet  apjiareil.  L’alambic,  apporté  en  France 
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« |iar  les  croisés,  v si'rvit  aux  mêmes  usages  (|ue  chez  les  Arabes, 
« c’('si-à-dire  à la  (listillalioii  des  Heurs,  jus(|u’à  ce  <|ue  I alchimie 
« s’eu  soit  emparée  jioiir  rechercher  la  pierre  |diilosophalc.  » 
Les  mauiiscrits  étudiés  par  M.  BerUielot,  <|iii  ('xisteiit  à la 
Hihliolhènuc  <lu  Brilish  Muséum  et  à Cambridge,  sont  écrits  partie 
eu  langue  arabe  et  eu  syria(|ue;  ils  paraissent  originaires  du  ix®  au 
XI®  siècle, époipie  des  califes  musulmans  des  Ahassides(750;i  1258)(1). 


Lü  mot  alcool  en  ;irabc  moderne. 


Ils  sont  re.\[)üsé  des  doctrines  de  Démocrite  et  se  composent  de 
diverses  recettes  et  formules  alchimiijiies  accou)[)agiiécs  de  sym- 
boles, de  notations,  de  signes  et  de  figures  d’appareils  distillaloires. 


Le  mot  alambic  en  arabe  moderne. 


dont  nous  reproduisons  les  plus  intéressantes;  ces  manuscrits  se 
ral tachent  directement  aux  traditions  des  alchimistes  grecs  de 
l’Egypte  et  de  Constantinople. 

Dans  le  Diclio)inaire  Etymologique  de  la  langue  française,  de 
.Ménage,  1750,  on  lit  : 

« Le  mot  alambic  figure  dans  Athénée  (liv.  XI,  Dioscoride,  \[y.  V, 
« chap.  ex);  il  le  signale  comme  mentionné  dans  les  ouvrages  des 
« médecins  et  des  alchimistes  grecs  (2). 

Cf  (îuichard  tire  le  mot  grec  « amhix  » d’un  mot  talmudi<|ue  hébreu 
« (|ui  signifie  un  tuyau  ou  un  canal  par  leijuel  l’eau  coule  dans  un 
Cf  bain.  Mais  Matthæiis  Silvaticus  dans  ses  Pandectes  de  Médecine 

(1)  Histoire  des  Sciences.  La  Chimie  ou  Moiien  Age,  p;ir  M.  Herthelol,  lmp.  Nal.,  1S93, 
tome  II,  pages  IU8-119, 

(;2)  Sénèque  dénomme  en  latin  l'alambic,  mitliarium. 


3-  UECIIKKCIIKS  RÉTHOSPECTIVES  SUR  l’aRT  DE  LA  DISTILI.ATION 

« (lit  (jiie  ce  mot  est  arabe  et  signilie  la  partie  supérieure  du  vase 
« (lislillatoire. 

« Je  crois,  dit  Ménage,  qu’il  a raison;  on  trouve  dans  Avicenne 
« alambik,  j)onr  signifier  alambic,  vaisseau  distillatoire;  ce  mot 
« vient  du  verbe  arabe  nabaka  qui,  à la  builièine  conjugaison, 
« intabaka,  signifie  eduxit,  elicuit,  il  a tiré,  d’où  la  forme  anbik  ou 
« enbik;  et  avec  l’article,  alambic  ou  alembic  en  changeant  l’?i  en  m, 
« sans  j-ien  changer  au  son  ni  à la  piajiionciation.  C’esl  aussi  l’avis 
« (le  M.  d’IIerbelet,  dit  iMéuaiK;.  » 

Le  mot  alcool  ou  alcohol  ne  figure  pas  dans  ce  dictionnaire  (175ü). 
<c  Al,  dit  Lemery,  est  une  particule  arabe  qui  signifie  le  ou  la; 
« mais  elle  est  souvent  enqdoyée  au  commencement  d’un  nom 
« pour  exprimer  une  chose  relevée,  grande,  excellente. 

Alambiciun,  — alambic,  — ex  arliculo,  — arabica,  — al  et 
prœco,  — bicos,  — vasis  species. 

Athanor,  — lannaron,  — cohober  sont  également  des  mots 
arabes. 

Terminons  [uir  cette  citation  qu’on  trouve  dans  un  manuscrit 
arabe,  sous  ce  titre  : la  Peinturé  originale  des  effets  du  Vin. 

« Lors(|ue  Noé  eut  planté  la  vigne,  Satan  vint  l’arroser  avec  le 
« sang  d’un  Paon;  lorsqu’elle  poussa  des  feuilles,  il  l’arrosa  du 
« sang  d’un  Singe;  lorsque  les  grappes  parurent,  il  l’arrosa  du  sang 
« d’un  Lion;  et  lorsfjue  le  raisin  fut  mûr,  il  l’arrosa  du  sang  d’un 
« Pourceau.  La  vigne  arrosée  du  sang  de  ces  (|ualre  animaux  (ui 
« a pris  les  difierents  caractèi’os. 

a Ainsi  au  premier  verre  de  vin,  b‘  sang  du  buveur  devient  plus 
« animé,  sa  vivacité  plus  grande,  ses  ('ouleurs  plus  vermeilles, 
« dans  cet  état  il  a l’éclat  du  Paon;  les  fumées  du  vin  cominencent- 
« elles  à lui  monter  à la  tète,  il  est  gai,  il  saule,  il  gambade  comme 
« le  Singe;  l’ivresse  le  saisit-elle,  il  est  un  Lion  furi(mx;  est-elle  à 
« son  comble,  semblable  au  Pourceau,  il  tombe,  se  vautre  à terre, 
« s’étend  ('I  s’endort.  » 


LA  I>IST1LLATI0^ 


Ai:  MOYEN  AliE  ET  UiS  ALCHIMISTES 


IjP  plus  ancien  traité  relatit  à la  chimie,  (jue  M.  Berthelot  (1  ) ait 
|ui  consulter,  est  un  manuscrit  de  la  Bibliothèque  du  chapitre  des 
Chanoines  de  Lucques  écrit  au  temps  de  Charlemagne  (742-814); 
il  renferme  un  grand  nombre  de  recettes  de  teinture,  dorure, 
collage,  soudure,  etc.;  il  n’y  est  pas  question  de  distillation. 

Dans  le  Traité  de  la  clef  de  la  Peinture,  Mappae  Clavicula,  datant 
du  ni'’  siècle  de  notre  ère,  écrit  en  langue  grecque,  on  trouve  au 
milieu  d’une  foule  de  recettes  pour  faire  de  l’or,  teindre,  etc., 
une  formule  n°  212  qui  se  termine  par  une  phrase  que  M.  Berthe- 
lot interprète  ainsi  : 

« En  mêlant  un  vin  pur  et  très  fort  avec  trois  parties  de  sel  et 
« en  le  chauffant  dans  les  vases  destinés  à cet  usage,  on  obtieni 
« une  eau  intlammable  qui  se  consume  sans  brûler  la  matière  sur 
« laquelle  elle  est  déposée.  » 

L’article  précédent  se  trouve  seulement  dans  le  manuscrit  le 
plus  récent,  celui  du  xn®  siècle.  C’est  le  plus  vieux  texte  connu, 
où  il  est  question  de  la  distillation  du  vin  et  de  l’alcool. 

La  description  des  prali(|ues  générales  des  alchimistes,  de  la 
métallurgie,  orfèvrerie,  peinture,  etc.,  usitées  en  Egypte,  en 
Orient,  chez  les  Grecs  et  chez  les  Romains,  faite  d’abord  en  grec, 
par  les  auteurs  helléniques,  puis  traduite  en  latin  au  temps  de 

(1)  L’IlUloire  des  sciences  : la  Chimie  au  Moyen  Aye,  essais  sur  la  transmission  de  la  science 
antique,  par  M.  Bertheiot.  (Ribl.  nat.). 
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l’Empire  romain,  a été  connue  pendant  la  période  carolingienne 
(xi®  et  xii®  siècles)  et  plus  tard,  sans  qu’il  y ait  eu  solution  de 
continuité  dans  ces  diverses  sortes  de  connaissances,  maintenues 
dans  leurs  applications  industrielles.  Les  vieux  recueils  des  alchi- 
mistes du  XIII®  siècle  sont  formés  de  ces  modes  de  transmission, 
et  ceux  qui  existent  à la  Bibliothèque  nationale,  <{ui  sont  de  la  fin 
du  XIII®  et  du  commencement  du  xiv®  siècle  (1288-1302),  sont  des 
traductions  en  latin  des  auteurs  arabes  Rasés,  Geher,  Avicenne, 
Bubacar,  Morieiius,  Hermès  (Bseudo),  Alpbidius. 

M.  Bertbelot  cite  dans  son  Histoire  de  la  Chimie  au  Moyen  Age, 
1111  manuscrit  de  la  Bibliothèque  nationale.  Traité  d’alchimie  par 
Jacques  l’Allemaml,  (jui  date  de  la  fin  du  xiii®  siècle. 

La  distillation  comprenait  aussi  à cette  époque  la  filtration  et  la 
décantation  par  fusion;  ce  manuscrit  est  accompagné,  dans  le 
texte,  lies  figures  d’alambics  que  nous  reproduisons  ci-après;  leur 
forme  est  à peu  près  celle  de  l’alambic  de  Synésius  et  nous  la 
retrouverons  encore  dans  les  apfiareils  de  distillation  employés 
pendant  le  xiv®  siècle. 

Nous  ne  signalerons  de  ces  manuscrits  que  ceux  qui  ont  rapport 
à la  distillation.  Le  Livre  des  feux,  de  Marcus  Græcus,  est  un  des 
plus  anciens  manuscrits  latins  où  il  soit  question  du  feu  grégeois, 
on  n’est  pas  d’accord  sur  l’origine  de  cet  auteur  qui  aurait  existé 
vers  le  xii®  ou  xiii®  siècle;  Bcringuccio,  dont  nous  aurons  à parler 
plus  loin,  le  cite  dans  son  ouvrage  daté  de  1540  : on  y trouve  la 
préparation  de  Veau  ardente,  ainsi  formulée  (n°  27)  : 

« Prenez  du  vin  noir  épais,  vieux.  Pour  un  quart  de  livre, 
« ajoutez  deux  scrupules  de  soufre  vif,  en  poudre  très  fine  ; une 
« ou  deux  livres  de  tartre  extrait  d’un  bon  vin  blanc  et  deux 
« scrupules  de  sel  commun  en  gros  fragments.  Placez  le  tout  dans 
« un  bon  alambic  de  plomb,  mettez  le  chapiteau  au-dessus  et  vous 
« distillerez  Veau  ardente-,  vous  la  garderez  dans  un  vase  de  verre 
« bien  fermé.  » 

Marcus  Græcus  donne  aussi  le  nom  de  vin  à certains  produits 
dont  il  recommande  l’enijiloi,  mais  probablement  parce  qu’ils  sont 
de  couleur  rouge. 

Ajoutons  que  jusqu’au  xiii®  siècle,  on  réservait  le  mot  esprit,  qui 
n’était  pas  encore  appliqué  pour  désigner  l’alcool,  aux  agents 
volatils  capables  d’agir  sur  les  métaux  pour  en  modifier  la  cou- 
leur ou  les  propriétés. 


CüllocUoil  do  ^[.  HAIÎT.M  A.N  N. 


Celte  gravure  et  celle  de  la  page  87  ont  fourni  le  sujet  du  portique  allogori([ue  do  la  Section 
rétrospective  de  l’Alcool,  à l’Exposition  universelle  de  1900. 
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Mar  eus  Græcus  indique  aussi  les  propriétés  de  Veau  ardente  (1). 

« Mouillez  avec  un  chiffon  de  lin  et  allumez  : il  se  produira 
« une  grande  (lanime.  Quand  elle  est  éteinte,  le  chiffon  demeurera 
« intact,  tel  qu’il  était  auparavant.  Si  vous  trempez  le  doigt  dans 
« cette  eau  et  si  vous  y mettez  le  l'eu,  il  brûlera  comme  une 
« chandelle  sans  éprouver  do  lésion.  — Si  Amus  trempez  dans 
« cette  eau  une  chandelle  allumée,  elle  ne  s’éteindra  pas.  — Notez 
« que  l’eau  qui  distille  la  première,  est  surtout  active  et  inllam- 


Vase  distillatoire. 


Vase  à sublimer. 


Alembich. 


Long  cylindre  très  étroit, 
surmonté  d’un  chapiteau 
et  enioncé  par  sa  partie 
inférieure  dans  une  sorte 
de  fourneau  ou  de  bain- 
marie. 


Aludel. 


Vase  distillatoire 
pour  liquides. 


Les  figures  ci-dessus  sont  empruntées  à l’ouvrage  de  M.  Berthelot  : La  Chimie  an  Moyen  Age, 
lomo  I.  Essais  sur  la  Transmission  de  la  Science  antique,  pages  1A9  à 1G2,  d’après  les  manuscrits 
latins  (fi.âl'i-7156  de  la  Bibl.  nat.). 


« mahle;  la  dernière,  utile  en  médecine;  avec  la  première,  on  fail 
« un  excellent  collyre  pour  les  maladies  des  yeux.  » 

On  retrouve  l’idée  de  l’addition  du  soufre,  de  la  recette  que 
nous  avons  donnée  précédemment,  dans  un  grand  nombre  d’ou- 
vrage du  Moyen  Age.  Les  chimistes  d’alors  pensaient  que  la  grande 
humidité  du  AÔn  s’oppose  à son  intlammahilité,  et  c’était  pour  com- 
battre la  première,  que  l’on  ajoutait  soit  des  sels,  soit  du  soufre 
dont  la  siccité  en  accroît  les  propriétés  combustibles  (Berthelot). 

Le  mot  eau-de-vie  a été  appliifué,  au  xin®  siècle,  exclusivement  à 
l’élixir  de  longue  vie;  c’est  Arnaud  de  Villeneuve  ([ui,  croyons- 

(1)  Marcus  Græcus  désigne  également  l’essence  de  térébenthine  par  le  nom  lïeaii  ardente 
{aqua  ardens). 
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nous,  l’a  énoncé  pour  la  premièi'C  fois,  dans  le  but  de  désigner  le 
produit  obtenu  par  distillation  du  vin. 

« On  extrait  par  distillation  du  vin  ou  de  sa  lie,  le  vin  ardent 
« dénommé  aussi  eau-de-vie-,  c'est  la  portion  la  plus  subtile  du  vin. 

« C’est  l’eau  permanente  ou  bien  l’eau  d’or,  à cause  du  caractère 
<f  sublime  de  sa  préparation;  ses  vertus  sont  bien  connues.  Elle 
(f  prolonge  la  vie  et  voilà  {)ourquoi  elle  mérite  d’être  appelée  eau- 
« de-vie.  On  doit  la  conserver  dans  un  vase  d'or;  tous  les  autres 
« vases,  ceux  de  verre  exceptés,  laissent  suspecter  une  altération. 
« En  raison  de  sa  simplicité,  elle  reçoit  toute  impression  de  goût, 
« d’odeur  et  autre  propriété.  Quand  on  lui  a communiqué  les 
« vertus  du  romarin  et  de  la  sauge,  elle  exerce  une  inlluence 
« favorable  sur  les  nerfs.  » 


On  peut  considérer  Arnaud  de  Villeneuve  (1250-1314)  comme 
le  premier  auteur  ayant  composé  un  ouvrage  spécial  sur  la  distilla- 
tion et  sur  le  vin.  On  lui  attribue  à tort  la  découverte  de  l’eau-de- 
vie  ; il  l’a  seulement  beaucoup  étudiée,  et  c’est  en  cherchant  la 
pierre  philosophale  qu’il  a été  amené,  comme  beaucoup  de  ses 
confrères,  Raymond  bulle  entre  autres,  à constater  les  propriétés 
de  l’eau  ardente  et  particulièrement  celle  qu’elle  a de  conserver  le 
goût  et  l’odeur  des  végétaux  et  des  produits  avec  lesquels  elle  est 
mise  en  contact.  Il  est  l’inventeur  des  eaux  de  senteur,  ses  travaux 
sur  ce  sujet  furent  beaucoup  admirés  de  ses  contemporains. 
Arnaud  est  né  aux  environs  de  Montpellier,  d’autres  disent  aux 
environs  d’Avignon;  (pioi  qu’il  en  soit,  c’est  dans  le  Midi,  à Aix  et 
à Montpellier  qu’il  a étudié  la  distillation.  Son  ouvrage.  Traité  des 
Vins  suivant  l’art  de  la  médecine,  a été  dédié  au  roi  Frédéric  de 
Sicile;  il  a été  intercalé  dans  un  volume  écrit  en  latin.  Opéra  omnia, 
édité  à Lyon  en  1.585.  — Nous  avons  consulté  à la  Bibliothèque 
nationale  de  Paris,  une  traduction  allemande  de  cet  ouvrage;  nous 


n’y  avons  pas  trouvé,  à notre  grand  regret,  de  figures  relatives 
aux  appareils  distillatoires  de  l’époque. 

lioefer  qui,  dans  son  Histoire  de  la  Chimie  (tome  1,  page  386),  a 
beaucoup  lu  et  étudié  les  miivres  d’Arnaud  de  Villeneuve,  dit  à 
son  sujet  : 

« Toutes  ces  prétendues  découvertes,  attribuées  à Arnaud  de 
« Villeneuve,  étaient  connues  avant  lui;  c’était  un  eRronté  charla- 
« tan  ([ui  savait,  par  toutes  sortes  de  fantasmagories,  exploiter  à 
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« merveille  la  crédulité  de  ses  coiitem|>orains.  La  préparation  de 
« l’eau-de-vie,  des  huiles  essentielles  et  des  vins  médicinaux,  étail 
« connue  longtemps  avant  lui.  Ce  qui  ne  l’empêche  pas  dans  son 
« Traité  de  Vinis  {De  Vinis,  opéra  omnia,  Lugd.,  1532)  de  chercher 
« à en  faire  un  grand  secret. 

« Il  appelle  or  potable  une  teinture  alcoolique  de  romarin  et  lui 
« attribue  toutes  les  propriétés  imaginables.  » 

A partir  de  ce  moment,  la  distillation  fait  jiartie  intégrale  de  l’art 
sacré  et  de  l’alchimie,  et  c’est  dans  les  vieux  ouvrages  de  science 
occulte,  de  médecine  philosophique,  d’art  chimistique,  hermétique, 
pharmacopée,  philosophie  chimique,  et  même  de  pyrotechnie,  qu’il 
faut  chercher  les  recettes,  les  manières,  les  secrets  employés  pour 
extraire  l’eau  ardente  du  vin,  ou  l’eau-de-vie,  comme  on  commence 
à l’appeler. 

Raymond  Lulle,  né  à Palma  (1235-1315),  qui  est  l’inventeur  du 
grand  art,  dans  son  ouvrage  sur  A?^bor  scienciæ  (édition  complète 
en  dix  volumes,  Mayence,  1721),  et  qui  est  un  contemporain 
d’Arnaud  de  Villeneuve,  dit  : 

« L’admirable  production  du  vin,  qu’on  ne  peut  remarquer  que 
« comme  une  émanation  de  la  divinité,  et  qu’on  a placée  à juste 
« titre  au  rang  des  éléments,  a été  cachée  aux  anciens  parce  que 
« le  genre  humain  était  alors  trop  jeune,  et  que  ce  n’était  que  pour 
« sa  décrépitude  et  pour  parvenir  à le  renouveler,  qu'une  décou- 
« verte  aussi  précieuse  que  cette  liqueur  divine  (eau  ardente,  eau- 
« de-AÛe)  était  réservée.  » 

Cette  découverte  lui  fait  croire  que  la  fin  du  monde  n’est  pas 
éloignée.  Il  est  bon  de  citer  que  Raymond  Lulle,  qu’on  surnomma 
le  docteur  illuminé,  fut  un  des  plus  ardents  et  des  plus  bizarres 
alchimistes  qu’on  ait  connu  (d’après  Lenormand). 

Raymond  Lulle  indique  le  moyen  qu’on  employait  de  son  temps 
pour  se  procurer  V eau-de-vie  : 

« Prenez,  dit-il,  du  vin,  blanc  ou  rouge,  qui  soit  limpide  et  de 
« bon  goût;  mettez-le  dans  un  vase  bien  bouché;  exposez-le  en 
« digestion  pendant  vingt  jours,  à la  douce  chaleur  d’un  bain  de 
« fumier,  afin  que  les  parties  (fui  le  composent  puissent  se  séparer 
« plus  facilement  lorsqu’elles  ont  été  ainsi  préparées.  Vous  distil- 
« lerez  ensuite  au  bain  de  sable,  par  un  feu  très  lent,  pour  en  obtenir 
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« reau-do-vie.  Uoctifiez  co  premier  produit  autant  de  fois  <[u’il  sera 
« nécessaire  pour  l’avoir  sans  llegme.  Vous  obtiendrez  ainsi  la 
« quintessence  de  l’esprit  de  vin.  11  exige,  comme  on  le  voit,  qu’on 
« se  serve  d’un  feu  très  lent  et  il  ne  veut  pas  (ju’on  redistille  troj) 
« souvent;  il  prescrit  de  ne  rectifier  (jue  trois  ou  quatre  fois  tout 
« au  plus,  de  peur  (pi’en  poussant  trop  loin  les  rectifications,  on 
« n’enlève  quel(|ues  parties  de  la  quintessence  ( Theatrnm  chemicum, 
« édition  Argentorari,  page  376,  tome  IV). 

« Un  ling’e  imbibé  de  quintessence  et  allumé  doit  brûler  dès  que 
« l’esprit  est  consumé;  ce  (jui  prouve  (ju’après  la  combustion  de 
« l’esprit,  il  n’est  resté  aucune  partie  aqueuse  (pji  aitpu  s’opposeï’ 
« à l’inllammalion  du  linge.  » {Teslamentum  novistum,  édilion  de 
llùle,  1572.) 

Uaymond  Lulle,  dans  son  ouvrage  Potestas  divitiarum,  donne 
l’indication  d’un  instrument  chimique  particulier  appelé 
ou  vase  propre  à retenir  les  produits  de  la  distillation,  <|ui  a 
beaucoup  de  ressemblance  avec  le  petit  appareil  à boules  inventé 
plus  tard  par  Liebig';  nous  verrons  jdus  loin  (jue  Hubei  parle  éga- 
lement d’un  dispositif  analogue. 

Dans  son  compendium,  Raymond  Lulle  aj)pelle  l’eau-de-vie 
mercure  végétal,  air  animal,  lumière  des  mercures,  etc. 

Albert  Le  Grand  (1193-1280)  en  Allemagne,  S.  Thomas  d’Aquin 
(1225-1274)  en  Italie,  Roger  Bacon  (1214-1294)  en  Angleterre, 
furent  des  alchimistes  célèbres;  nous  n'avons  pas  trouvé,  dans 
leurs  œuvres,  de  travaux  spéciaux  sur  l’eau-de-vie. 

On  voit  à cette  é[)0<pie  les  alchimistes  traiter  par  l’alambic  des 
produits  de  plus  en  plus  nombreux,  et  on  peut  dire,  sans  exagéra- 
tion, ([ue  toutes  les  substances  sont  alors  soumises  à la  distillation, 
à la  sublimation,  à la  cohobation,  etc.;  (pielques  ouvrages  ren- 
ferment des  dessins  au  trait,  grossièrement  faits,  représentant  des 
appareils  distillatoires  et  il  fautremar(|uer  le  pende  progrès  réalisé, 
de|)uis  Synésius,  dans  le  matériel  employé  pour  chercher  la  pierre 
philosoj)hale  dans  les  li([uides  les  plus  disparates  et  dans  les 
composés  les  jdus  bizarres. 

Nicolas  Flamel,  un  des  plus  célèbres  alchimistes  (1330- 1418),  est 
réputé  cuinnn'  ayant  acapiis  une  grande  fortune  en  transmutant  les 
métaux  en  or. 


Gravure  extraite  de  VUistoirc  des  Philosophes  anciens,  par  Savkhiun  (1772) 
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« L’alchimie,  dit-il,  est  une  partie  celée  de  philosophie  naturelle 
« la  plus  nécessaire,  de  lacjuelle  est  constitué  ung’  art,  lecjuel  est 
« non  pareil  à tous  les  autres,  lequel  art  enseigne  de  muer  toutes 
*<  pierres  précieuses  non  parfaites  a vraye  peidection,  et  tous  cor])S 
« humains  malades  à moult  nohle  saute,  et  transmuer  tous  les  corps 
« de  métaux  en  vray  soleil  et  vraye  lune  par  ung  corps  médi- 
te cinal  universel,  auquel  toutes  les  particularitez  de  médecine  sont 
« réduittes,  le([uel  est  accomply  et  faict  manuellement  par  un  secret 
« régime  révélé  aux  enfants  de  vérité  par  un  moyen  de  chaleur.  » 

Nous  n’avons  pas  trouvé,  dans  les  ouvrages  de  Flamel,  de  ren- 
seignements nouveaux  sur  la  distillation  de  I eau  ardente,  {lloetei', 
tome  I,  page  434.) 

Michel  Savonarole  (1384-1462),  médecin,  né  à Padoue,  a publie 
un  traité  De  confidencia  aqua  mtæ,  édition  de  Bâle  (1560),  dans 
lequel  il  cite  le  témoignage  de  plusieurs  médecins  de  son  temps  qui 
attribuent  à l’eau-de-vie  la  propriété  de  prolonger  la  vie.  Sa  lim- 
pidité et  sa  couleur  lui  ont  fait  donner  le  nom  d’eau  à laquelle  elle 
ressemble.  Elle  a pris  le  nom  à'eaic  ardente  du  sentiment  de  chaleur 
qu’elle  laisse  dans  la  bouche.  Il  dit  que  c’était  un  produit  essentiel- 
lement médicinal;  il  s’en  préparait  de  son  temps  de  trois  sortes: 
Veau  de  rie  simple,  Veau  de  rie  commune  et  la  quintessence. 

SaA'onarole  était  partisan  convaincu  de  la  rectification;  comme 
ses  confrères,  il  admettait  que  plus  l’eau  - de -AÛe  restait  en 
contact  avec  le  feu,  plus  elle  lui  empruntait  de  vertus.  D’après 
les  descriptions  qu’il  donne,  et  que  Rubei  signale  avec  figure, 
on  aurait  commencé,  de  son  temps,  à distiller  les  vins  en  opérant  sur 
des  volumes  importants;  il  appelle  le  tube  réfrigératoire,  serpent 
ou  vitis  (tortueux  comme  un  sarment);  il  conseille  d’employer  des 
appareils  en  cuirre  étamé  et  de  chercher  à placer  les  établissements 
où  l’on  distille  dans  le  voisinage  d’une  eau  courante,  afin  d’avoir 
constamment  sous  la  main  l’eau  fraîche  qui  leur  est  nécessaire 
(d’après  Lenormand). 

Savonarole  raconte  qu’un  de  ses  amis  avait  placé  la  chaudière  de 
son  alambic  au  rez-de-chaussée  de  sa  maison  et  le  chapiteau  au 
faîte.  11  dit  que  les  distillateurs  de  son  épo([ue  rendaient  le  cou  qui 
réunit  la  chaudière  au  chapiteau  le  plus  long  possible,  pour  obtenir 
de  l’eau-de-vie  parfaite  en  un  seul  coup  (d’après  Chaptal,  dans  le 
dictionnaire  de  Rozier), 
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Combinée  avec  des  plantes  et  antres  ])rinci})es,  l’eaii-de-vie 
produit  Vaqua  ardens  composita.  H faut  opéi'er  [vav  macération  ou 
par  distillation. 


Les  propriétés  médicinales  de  l’eau-de-vie  (1)  étaient  déjà  connues 
en  1387,  et  nous  signalerons  en  passant  la  triste  fin  de  Charles  le  Mau- 
vais, roi  de  Navarre,  le(juel  « trespassa  de  laçon  moult  épouvantable 
« et  par  punition  divine,  pour  ce  (|ue  par  vieillesse  il  étoit  tout 
« l'efroidi;  il  avait  coutume,  d’après  les  conseils  de  ses  médecins, 
« de  s’envelop|)or  en  des  draps  imbibés  d’eau-de-vie  et  cousus  sur 
« tout  son  corps.  Une  nuit,  le  serviteur  qui  cousait  les  dra[)S,  au 
« lieu  de  rompre  le  fil  (piand  il  (Mit  fini,  approcha  imprudemment 
« une  chandelle  pour  le  brûler;  le  feu  du  fil  gagna  le  drap,  et  fut  le 
« dit  drap  mis  en  feu  et  en  flamme  sans  (pi’on  y pust  porter  remède, 
« dont  le  roi  Charles  mourut  parmi  des  cris  horribles  (d  continuels 
« et  de  très  grandes  et  très  aspres  douleurs  (1387).  » 


Ulsted  Patrice,  de  Nuremberg,  vers  la  fin  du  xv®  siècle,  a publié, 
sous  le  titre  le  Ciel  des  Philosophes,  un  traité  complet  de  l’art 
distillatoire.  11  distingue  différentes  espèces  de  distillations,  parmi 
lesquelles  nous  ferons  remarquer  la  distillation  circulatoire , fort 
en  usage  au  xv®  siècle;  ce  procédé  consistait  à appliquer  la  chaleiu' 
non  seulement  à la  cornue  (pélican),  mais  encore  au  récipient  (]ui 
lui-même  servait  de  véritable  cornue;  il  donne  la  figure  de  l’ajqui- 
reil  ajipelé  Deux  Frères  (voir  page  131).  L’eau-do-vie,  dont  la  jiré- 
paration  est  longuement  décrite,  était  reconnue  absolue,  lorsqu’elle 
brûlait  sans  laisser  d'eau  en  résidu  ou  en  consumant  le  linge  (pii  en 
était  imprégné.  Les  alcoolats,  les  ratafias,  la  distillation  de  l’eau-de- 
vie  avec  les  racines,  les  fleurs  et  les  feuilles  des  plantes  aromatiques 
étaient  déjà  généralement  connus  au  .xv®  siècle.  Les  vins  épicés 
étaient  des  boissons  très  en  usage.  Ulsted  donne  les  formules  du 
clairet,  germe  éihy^mcras  et  de  Vaqua  vitæ  de  Frederici  111  (1440), 
très  au  goût  des  gastronomes  de  l’Espagne  (d’ajirès  Hoefer). 


Basile  Valentin  (1413),  dans  un  cba[)ilre  sur  la  distillation  d(' 
l’eau-de-vie,  signale  déjà  son  importance;  il  conseille,  pour  faiia* 
condenser  plus  rapidementles  va|)eurs  alcooliipu's,  de  faire  plonger 


(1)  D’après  Juvénal  des  Ursins.  dans  Henri  .Martin,  tlint.  Je  France. 
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le  tube  (|u’elles  traversent  dans  un  tonneau  plein  d’eau  froide  qu’on 
renouvelle  souvent,  et  de  recouvrir  le  i‘écipient  de  linges  frais;  il 
propose  d’employer  la  chaux  vive  pour  rectifier  {Ofjenbahnmg , 
Bas.  Valentin,  j»age21,  Erfurth  1624). 

La  rectification  de  l’alcool  était  déjà,  à cetle  époque,  une  opéra- 
tion iiujiortante  ; on  jugeait  de  son  degré  déconcentration  en  brûlant 
un  échantillon  dans  une  petite  capsule  ; s’il  laissait,  après  la  com- 
bustion, un  peu  d’eau  au  fond  de  la  capsule,  c’était  un  signe  <pi  il 
n’était  pas  encore  suffisamment  concentré  et  qu’il  fallait  le 
soumettre  à une  nouvelle  distillation. 

Ortholain,  (jui  exerça  l’art  hermétiipie  à Paris,  publia,  en  1358, 
sous  le  règne  de  Jean,  un  Traité  d' alchimie  pratique,  dans  lequel  il 
consacre  un  chapitre  remar([uable  à la  distillation;  il  décrit  les 
eaux-de-vie  de  ditîerents  degrés  de  concentration  et  indique  la 
préparation  de  la  quinte  essence  ou  plutôt  de  la  prime  essence,  qui 
n’était  autre  chose  <|ue  l’esprit-de-vin  absolu.  [Practica  vera  alchi- 
mica,  per  Magistrum  ürtholanum.  Paris,  1358,  page  1038,  tome  IV.) 

« Mettez  du  vin  blanc  ou  rouge  de  première  ipialité  dans  une 
('  cucurbite  surmontée  d’un  alamliic  que  vous  chautrerez  sur  un 
« bain  de  cendres.  Le  ju'oduit  de  la  distillation  doit  être  divisé  en 
" cinq  parties  : le  liquide  qui  passe  le  premier  est  plus  fort  et  plus 
« noble  (pie  les  autres,  parce  ([u’il  renferme  beaucoup  de  quinles- 
« sence  ; celui  qui  vient  après  est  beaucoup  moins  fort,  et  le  ti’oi- 
« sième  l’est  moins  encore;  le  ipiatrième  ne  vaut  rien  du  tout; 
« (piaut  à la  cinquième  partie,  elle  reste  comme  résidu  dans  la  lie 
« au  fond  du  matras.  Le  récipient  est  changé  à des  intervalles 
« égaux.  Chacune  de  ces  eaux  est  séparée  et  conservée  dans  un 
((  vase  (larticulier.  Les  trois  premières  sont  des  eaux  ardentes 
« {aquœ  ardentes),  parce  qu’un  drap,  trempé  dans  ces  eaux,  brûle 
« sans  se  consumer.  Si  le  drap  n’est  pas  réduit  en  cendres,  c’est  le 
« phlegme(eau)  de  l’eau  ardente  qui  l’en  préserve  {non  consumitur , 

« et  hoc  est  propter  phlegma  quod  inest  in  ipsis). 

« Comment  séparer  ce  phlegme? 

oc  On  soumet  chacune  de  ces  eaux  (la  première,  la  deuxième  et  la 
((  troisième)  à une  nouvelle  distillation,  à un  feu  très  modéré  {cum 
« igni  mediocri  non  nimis  forti),  et  après  que  les  deux  tiers  ont 
<(  passé  dans  le  récipient,  on  arrête  l’opération.  Ce  <pii  reste  dans 
« le  matras  est  rejeté.  On  renouvelle  la  même  distillalion  trois  fois. 
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« jusqu’à  ce  qu’on  obtienne  de  l’eau-de-vie  rectifiée  {aqua  vitæ 
« rectificata).  On  reconnaît  que  celle-ci  est  parfaite  lorsque  le  drap 
« qui  en  est  mouillé  brûle  tout  à fait,  de  manière  à se  réduire  lui- 
« même  en  cendres  (d’après  Hoefer).  » 

Bernard  de  Trévise  (1406-1490),  dans  son  opuscule  très  excellent 
de  la  vraye  philosophie  naturelle,  raconte  sa  vie  et  cite  ce  passage 
curieux  parmi  une  foule  d’autres  : 

« Je  vis  le  livre  d’Archelaus  par  trois  ans  : là  où  je  trouvai  un 
« moyne  où  lui  et  moy  labourasmes  pendant  trois  ans  et  ès  livres 
« de  Hupescissa,  et  avec  eau  de  vie  rectifiée  trente  fois  sue  la  lye; 
« tant  que,  en  mon  Dieu,  nous  la  fismes  si  forte,  que  nous  ne 
« pouvions  trouver  verre  qui  la  souffris!  j)our  en  besoigner  et  y 
« despendinies  bien  trois  cents  escuz. 

« Après  que  je  eu  passé  douze  ou  quinze  ans  ainsi,  et  que  je  eu 
« tant  despendu  et  rien  trouvé  et  que  je  eu  expérimenté  infinies 
« receptes  et  de  toutes  manières  de  sels...  en  séparations  des 
« éléments,  en  athanor  et  par  alambics  cl  pellican,  par  circulation, 
« par  décoction,  par  reverbération,  rectification,  ]»ar  ascension  et 
« descension,  fusion,  ignition,  élémentation,  évaporation,  conjunc- 
« lion,  élévation,  sublimation  et  par  infiniz  autres  régimes 
« sophistiques.  s> 

Il  raconte  ensuite  lamentablement  qu’en  cherchant  la  pierre 
philosophale  dans  toutes  sortes  de  produits,  il  passa  une  vingtaine 
d’années  à calciner  des  coquilles  d’œufs  (Hoefer,  page  438). 


LES  DIFFERENTS  PROCEDES 

DE  DISTILLATION  ET  DE  IIEGTIEIGATION 

EMPLOYÉS  AUX  XVP  ET  XVIP  SIÈCLES 


Nous  ne  donnerons  pas,  pour  faire  l’historique  de  la  distilla- 
tion, des  descriptions  longues  et  détaillées  des  vases  et  des  dispo- 
sitifs employés;  nous  croyons  qu’il  nous  suffira  de  reproduire 
avec  des  légendes  aussi  résumées  que  possible,  les  dessins  au  trait 
intercalés  dans  le  texte  des  ouvrages  qui  composent  notre  collec- 
tion et  dans  ceux  que  nous  avons  consultés. 

La  filtration  par  le  filtre,  ou  feltre,  a été  appelée  destination  ]\i^- 
qu’à  la  fin  du  xvC  siècle;  elle  était  pratiquée  par  les  alchimistes 
qui  s’en  servaient  pour  séparer  la  plus  légère  subtile  et  pure 
partie  d’avec  la  plus  grosse  et  sordide. 

« Par  quois  les  suez  des  herbes  se  pourront  en  cette  sorte  des- 
« tiller,  estans  mis  en  quelque  vaisseau,  ou  soit  une  bande  de 
« drap  de  laine,  taillé  en  forme  de  longue  langue  ou  du  fer  d’une 
« pertuisane,  de  laquelle  bande  la  plus  large  trempera  dans  le 
« vaisseau  et  la  poincte,  ou  simple  ou  fendue  en  deux  ou  trois, 
« pendra  hors  du  vaisseau  qui  sera  un  peu  encliné  et  abaissé  du 
« costé  de  la  bande  pendante.  » (Evonyme  Philiâtre,  p.  97.) 
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On  peut  bien  aursi  fur 
les  hors  mettre  quelques  petites  ba-ndesd’vnpied 
de  long  par  Icfqudles  la  liqueur  fillera , &:  deftiîlcra 
denslc  vafe  misdefl'ouz.  Etiitu  veux  en  telle  forte 
vn  inerme  fuc,ou  liqueur  deftiller  par  deux  ou  trois 

fois; tu  pourras  pofer 
en  vn  cfchallier  le  pre^ 
niier  vaifïcau  A,  dens 
lequel  iéra  la  Kqueur 
fur  le  premier  degré, &: 
le  fécond  fur  le  fécond, 
&ainfi  des  autres, met- 
tâten  chacun  vaifleau 
vne  bande  de  drapde- 
ftillante  B,  dens  le  vailkau  iuyuant , & ainh  confc* 
quemmcntiufque  au  dernier  ou  n’y  aura  point  de 
drap  ou  de  filtre, à fin  qu’il  reçoiue , & ne  refpande. 


F orme  de  purge}-  les  eaues  trouhUf» 

c H A P I T R g I I t I. 

Vréplirssvnc 
J[^  grande  mar* 
mite  A, d’eau  trou-* 
ble:&  ayant  fait  vn 
petit  feu  B,  dc/Toiiz 
tu  mettras  par  def- 
fus  les  hors  de  la 
marmite  deux  ba- 
ftons  C,  de  boys  en 
figure  de  croix  en 
traucrsjôc  fur  iceùx 
boys  mettras  de  la 
laine  D,biéncttc,&:. 
bien  lauec.  Et  tout 
ce  que  de  la  vapeur 
montante  iêra  em« 
' beu 


embeu  dans  la  laine,  tu  le  mettras  k part,  et  cela 
continueras  tant  que  la  vapeur  montera.  Aucuns 
sont  qui  distillent  l’eau  trouble  à la  manière  de 
l’eau  rose  (i). 


(1)  C’est  par  ce  procédé,  dit  (;iia))lal,  que  les  premiers  navigateurs  de  l’Arcliipel  se  pro- 
curaient de  l’eau  douce  extraite  de  l'eau  de  mer. 
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C’est  la  première  idée  Je  coiuleiisalion  qui  ait  été  appliquée,  et 
elle  ne  nécessite,  comme  on  voit,  aucun  matériel  spécial.  Certains 
ailleurs  remplacent  la  laine  par  des  éponges,  du  feutre,  etc. 

L’extraclion  du  parfum  des  Heurs  et  des  jilantes  fut  faite,  dès  le 
délmt,  avec  des  précautions  minutieuses;  il  s’agissait  toujours 
d’extraire  la  partie  subtile  des  produits  traités  \)uv  cohobation.  Les 
alchimistes  étaient  pour  la  pliqiart  convaincus  ijiie  le  feu  exei'çait 
sur  le  parfum  nue  action  destructive,  et  nous  les  voyons  recom- 
mander d’abord  l’emidoi  de  la  chaleur  solaire  pour  eflectuer  les 
distillations.  A cet  ellet,  les  dispositifs  employés  sont  dillerents. 

Philiàtre  recommande  de  [ilacm*  le  vaisseau  circulatoire  au  milieu 
de  houles  de  cristal,  lesquelles  renverraient  sur  le  centre  les  rayons 
du  soleil  (?).  Liéhaut  et  Porta  interposent  un  miroir  d’acier  (ascier 
cave). 

LIVRE  I>  R F.  M I E R 
La  maniéré  de  dejHiler  an  Soleil. 

Chap.  S. 


AD.unLoniceren  fou  hiftoirc  naturelle  cn- 
fci<Tne  la  manière  dedcftillcr  à la  chaleur 

(J 

des  rayons  du  Soleil , laquelle  cncores  qu’elle  foie 
fort  peu  vticceés  pays  froids , toucesfois  l’on  s’en 
fort  bien  fouuent  à la  deftillation  des  fleurs, & fern- 
blàbles  matières  à fin  qu’elles  rcticnnct  leur  odeur 
& autres  qualicez  : Ayes,  di6t  Loniccr,  vn  miroücr 
d’afsier  cauc,quc  tu  expo  feras  direétc  ment  au^ 
rayons  du  Soleil  caiifoulairc , ou  bien  ardent,  puis 
entre  lesrayons  du  Soleil,  & le  miroücr  mettras  le 
vâiflcaudevoirrcjoù  feront  les  m.wicresà defld- 
1er, de  fiçon  que  les  rayés  du  Soleil  foy  eut  repouf- 
fez  & refrappez  de  la  part  du  miroücr  contre  le 
voirrc,ain/î  que  tu  vois  par  cefte  ficure. 

^ O (Licbaiit,,  1593). 

(P  Philiàtre  (lit  (pie  serait  plus  convenable  une  parabole,  (est  la  moitié  d’un  cône  party  du 
long  en  deux);  il  rernoye  aux  ouvrages  d’Archimède  sur  les  miroirs  ardents. 

4 


50 


HKCIIKHCIIKS  BkTHüSI'l-CTIVKS 


Voir  aussi  sur  la  distillation  parle  soleil,  les  planches  de  ['En- 
cyclopédie, de  Diderot. 


La  (lislillalion  an  soleil,  d'après  Hninswich. 


« Les  Italiens,  dit  Liébaut,  ont  inventé  une  autre  façon  de 
« destiller  au  soleil,  qui  leur  est  fort  fréquente.  Ils  prennent  deux 
« vaisseaux  de  voirre,  l’un  plein  d’herbes  ou  de  Heurs,  l’autre 
« vuide.  Ils  estouppent  celui  qui  est  plein  avec  un  linge  de  lin 
« par  lequel  la  liipieui' jmsse  destiller,  pouis  adjancenl  le  col  d'ice- 
« luy  sur  le  col  de  l’autre  ipii  est  vuide  et  ferment  tous  les  trouz 
« et  conduicts  avec  mortier  ou  argile  ou  autre  telle  matière  alin 
« que  nulle  vapeur  en  pusse  exhaler,  (’ela  faict,  exposent  ces  deux 
« vaisseaux  ainsi  joincts  et  liez  ensemble  aux  rayons  du  Soleil  en 
« telle  situation  que  celui  qui  contient  les  herbes  ou  fleurs,  soit 
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a dessus  et  le  viiide  dessous  pour  recevoir  la  liijueur  qui  est  cuitte 
« et  eschaulïée  par  le  Soleil  ; les  femmes  de  llologue  la  Grâce  des- 
« tillent  de  celte  façon,  eau  de  Heurs  de  ronce  jioiir  les  yeux.  » 
C’était  une  distillation  par  descensnm  (fig'.  ci-contre,  d’après 
Porta). 

11  est  évident  que  dans  les  pays  chauds  où  le  soleil  est  |)rodigue 
de  ses  rayons,  ce  moyen  de  distillation  [louvait  être  utilisé  fré- 
quemment; mais  pour  y siqipléer  dans  les  [>ays  moins  favorisés, 
on  eut  recours  à la  distillation  par  le  tien  ou  par  la  chaleur  produit(! 
[)ar  la  putréfaction  du  fumier  ou  des  excréments  d’animaux. 

La  distillation  ainsi  pratiquée  pouvait  durer  des  mois;  « la 
« putréfaction  des  herbes  à destiller  en  fumier  chevaHin,  dit 
« llrunsuic,  se  fait  presque  [lar  quatoi’ze  jours,  celle  des  racines 
a vingt-huit  jours,  autres  matières  sont  que  certains  médecins 
« commandent  estre  laissées  par  quarante  jours.  » D’a|)rès  Guay- 
mer,  « à heaiicoup  de  matières  qui  se  mettent  cà  destiller  en  fient 
de  cheval,  on  ajoute  quelque  peu  de  sel.  Au  resh^,  en  la  diges- 
« tion  ou  putréfaction,  tout  le  vaisseau  doit  estre  caché  dans  le 
« fumier  du  cheval  ou  en  marc  de  grap[»es  de  raisin.  » 

Ulstad  en  longues  paroles  enseigne  la  putréfaction  en  fumier 
chevallin. 

Nous  avons  vu  page  21  que  la  savante  Marie  rÉgyplienne  avait 
imaginé  le  bain-marie.  Ce  procédé  est  trop  connu  pour  que  nous 
ayons  à le  décrire  longuement. 

Liéhaiit  reproduit  un  procédé  tiré  de  la  Pyrotechnie  ou  l’art 
d’opérer  par  le  feu;  il  attribue  l’invention  du  bain  de  Marie  à Alhu- 
casis,  « comme  Gesner  conjecture  ».  Nous  ne  signalerons  qu’un 
seul  dispositif  qui  figure  dans  la  plupart  des  ouvrages  de  la  fin  du 
XVI®  siècle  avec  quehjues  variantes,  qui  ne  changent  pas,  du  reste, 
le  mode  d’ojtérer. 
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HECHF.IU'.III-S  UKTROSPECTIVKS 


bonne  fort  rare  de  destiUer  par  le  fen^  prinse  des 
autheurs  de  Pprotaduile . 


rage  18  de  l'ouvrage  de  LliiUAur  (1593). 


,:Soic 

baftic  vne  Arche  de  bojSjde  la  longueur  de  lix  au- 
n es, &:  de  fî  grande  largeur  qu’elle  pmflc  contenir 
commodément  dVn  & d’autre  code  les  corps  des 
courge^ , & qu’il  foie  ce  neantmoins  delailTévn 
efpalî'e  par  où  puifTc  palier  vn  canal  entre  les  deux' 
rengees  des  courges  d’arche  foit  remplie  de  fien 
fec, méfié  parmy  fouerre  découpé  racnu,arsirerur 
vn  banc  afin  d’eflre  plus  haute  efleuec  : Les  cour- 
ges loyent  enfoncées  dedans  le  fieu  , leurs  chapi- 
teaux regardas  au  dehors,  à fin  que  leur  bec  puifie 
efire  accommodé  aux  vailTcaux  reccua ns  : Entre 
elles,  foi teftendu  vn  canal  d’erain  ou  de  plomb, 


ou  bien  s’ilte  plait,de'  bois  ayant  plufieurs  petits 
trous  félon  la  longueur  totale  du  canal  , IVn 
des  bouts  foit  courbé  regardant  contre  terre,  là 
auprès  foit  mis  vn  autre  vaiHeau  de  terre  ou  d’ê- 
rain , ayant  le  col  longuet,  auquel  le  canal  foit 
conioinét , 
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LIVRE  PREMIER 


îceluy 


canal  bien  ampie  trotié  par  dehors  de  toutes  parts: 
Sous  le  fond  de  la  tine  foit  le  fourneau , dedans  le- 
quel dcfcciidc  vnc  partie  de  ce  canal  d’erain  , en 
forte  que  l’eau  foie  contenue  entre  la  paroy  exte- 
ricLirejtroüce  du  Canal  Sc  le  dedans  de  la  tine;  Au 
dedans  du  canal  qui  defeend  par  le  fond  de  la  tine 
foie  mis  le  feu  pour  efchaulfer  l’eau:  tout  à l’eiTtour 
du  canal , & au  refte  de  l’cfpace  de  la  tine  qui  eft 
plein  d’eau  foient  mis  plufieurs  alambics,  defqueîs 
le  bec  forte  hors  & fc  voife  rendre  au  vailTeau  re- 
ceuant  : ainli  foit  faifle  la  dcftillacion.  Nous  auons 
tire  la  forme  de  fabriquer  ce  bain  de  Marie  de  la 
Pyrotechnie,  c’eft  à dire,  art  d’operer  pat  le  feu. 

X a figure  du  bain  de  Marie  inuenté^ar  Albucafts, 
comnîe  Cefncr  conicBnre.  chap.  J2. 

yl.L 
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jl.X  E Heu  du  fourneau  ^ ou  le  feu  ejl  allumé. 

B.  iL^Lachemineè. 

C.  La  marmite  mife  fvcr  k feu  y en  laqueUe  lkau  hmî- 

lante  eji  contenue. 

D.  Le  canal  par  lequel  l'eauhovilùutte  coule  en  latine  mife 

tout  auprès. 

E.  La  tine^  qui  reçoit l*tOH  tfchauffeCy  dans  laquelle  efi.mife 

la  courge. 

F.  La  courge  auec  fon  chapiteau  qui  contient  la  matière  à 

G.  Le  canal,  par  lequel  C eau  coule.  (dcfliHer. 

H.  Le  vaijfeau  qui  reçoit  Veau  deBiîlee. 

Il  fcmble  certainement,  dit  Gcfiicr  ,queroicicy 
Ja  meilleure  façon  de  toutes  àdeftillcr  au  bain  de 
Marie,  votre  beaucoup  plus  commode,  que  file 
feu  eftoie  mis  fbubs  les  vaificaux  dclVilIatoircs! 
Voyez  vnc  autre  forme  fèmblablc  3 celle  cy,apres 
entre  lesbuyles. 


I 
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La  distillation  par  le  sable  était  connue,  mais  elle  était  singuliè- 
rement compliquée.  Qu’on  en  juge  par  cette  description  de  Lii;- 
baut;  1593,  (p.  18). 


MmUre  ingenïeu^e  de  deJhlUr  par  le  fable, 
chap.  H. 

Dirpobc  la  maticrcque  tu  veux  defliller  dedâs 
vne courge  de  voiirejeflouppc  le  trou  de 
pade  : qu’elle  ne  puiire  aucunemcnc  prendre  l’air, 
puis  feras  ainlî  que  s’enfuie. Mets  la  courge  dans  vn 
chauderon  plein  d’eau  &:  de  paille,  faisla 'bouillir 
doucement  iufquès  à ce  qu’elle  ne  bouille  plus  à 
fçauoirquaïï  à lacônfoinption  de  l’eau  du  chau- 
deron,puisefloigne  la  du  feu,  &:  apres  que  la  cour- 
ge fera  rafrefehiei  mets  la  derechef  en  vu,  vaiireau 
plein  de  fable,dans  lequel  elle  foit  entourée  & cou- 
tierce  de  fibl-c  iufques  au  col , puis  expofe  la  à'  vu 
Soleil  ardent  où  elle  foie  frappee  tout  le  iour  des 
rayons  du  Soleil, & l’y  laide  quarante  jours  entiers: 
quel  temps  expiré  olle  la  du  fable, -&  derechef  re- 
pofe  la  fur  le  fable  feulement  fans  vnilfcau,  l’elpa- 
cc  de  huiâLiûuis,à  la  parfin  palTe  la  parvn  linge  de 
lin  ncuf,&:  l’exprime  fort  fous  le  preffoir,&c.  Celle 
ddlillation  fe  doit  faire  es  mois  de  Iuillet&:  Aoufl. 
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Citons  enfin  la  distillation  par  la  glace  : 

« Geste  destillatio,  dit  Liébaut,  est  bien  merveilleuse;  si  quel- 
« que  matière  pourrie  d'un  mois  ou  de  deux  est  exposée  à la 
« glace,  l’on  dict  qu’il  advient  que  le  phlegme,  demeurant  au  fond, 
« se  glace  et  la  partie  oleuse  nage  par  dessus,  laquelle  se  peut 
« sépai-er  estant  coulee.  » 

Ambroise  Paré,  (pii  a publié  dans  ses  ouvrages  de  chirurgie  un 
cha|»ilre  sur  la  distillation,  dit: 

« Pour  distiller  toutes  sortes  d’eaux,  deux  vaisseaux  sont  prin- 
« cipalement  nécessaires  qu’on  nomme  en  un  mot  alemhrê;  l’un 
« d’iceux  est  appelé  proprement  cucurbite  ou  vaisseau  contenani; 
« l’autre  est  dit  chapiteau  ou  chope  auquel  sont  amassées  les 
« vapeurs  ».  (A.  Paré,  XXV'l.  Cet  ouvrage  est  accompagné  de  gra- 
vures sur  hois  assez  curieuses.) 

Citons  aussi  h's  passages  du  Théâtre  d' agriculture  et  Message  des 
Champs,  d'Olivier  de  Serres,  relatifs  à la  distillation;  c'est  l’ou- 
vrage de  vulgarisation  agricole  le  jilus  ancien  et  le  plus  complet 
que  l’on  connaisse  (1629,  p.  780,  édition). 

« J’ay  monstré  à nostre  [lère  de  famille  le  moyen  de  mesurer 
« les  terres,  non  pour  le  rendre  arpenteur,  ains  pour  lui  faire 
« entendre  ceste  exquise  partie  du  mesnage,  qui  est  de  cognoistre 
« ce  qu’il  a sans  du  tout  s’en  rapporter  à autrui.  De  mesme  désiré- 
« je  faire  en  cest  endroit  touchant  les  distillations,  monstrant  à 
((  nostre  mère  de  famille  comment  et  jusques  où  elle  se  peut 
« employer  en  telles  gentillesses  sans  s’enfoncer  en  l’ahisme  des 
« subtilitez  des  maistres  distilleurs  et  abstractcurs  de  quintessences 
« (ou  plusieurs  gentils  esprits  ont  fait  naufrage,  preuve  de  leur 
« vaine  curiosité).  Afin  (|ue  se  fournissant  de  ce  dont  elle  peut 
c(  avoir  besoin  pour  le  soulagement  de  sa  famille  sur  les  occur- 
« rances  des  malaises,  elle  puisse  patiemment  attendre  l’arrivée 
Cf  du  sçavant  médecin  (piant  en  la  nécessité  elle  l’aura  envoyé 
« (piérir. 

« Supposons  qu’il  y ait  plusieurs  et  diverses  façons  de  distiller, 
« comme  par  chaleur,  par  froideur,  par  sablon,  |»ar  limeure  de 
« fer,  par  feutre,  par  fumier  dont  vient  les  maistres  en  l’art  et  à 
« cela  se  servent  de  diverses  façons  d’alambics  coni|)Osé  de  diverses 
a matières;  mon  intention  n’esi  pourtant  de  les  représenter  toutes 
« à notre  mère  de  famille,  ains  seulement  la  manière  que  j’estime 
« estre  la  |dus  prf>|)re  pour  elle,  dont  se  pourra  lacilement  servir 


sru  l’ahï  ni'  i.a  distim.ation 


« avoc  rontontomonl.  Co  sera  par  clialeur  ([iiolle  fera  ses  dislilla- 
« tiens  aA’ec  feu  de  bois  ou  de  charbon  selon  les  sujets,  toucbant 
« aux  alambics  à feu,  se  servira  des  seuls  de  Aerre  et  de  terre 
« vitrée,  rejetant  les  autres  faits  d’étain,  de  plomb,  d’airain,  de 
« fer,  si  elle  désire  avoir  des  eaux  des  mieux  (pialifiées:  car  c’est 
« le  pro})re  de  tous  les  métaux  (l’or  et  l’arg-eiit  exceptés)  de 
«.  donner  tpielque  sinistre  odeur  aux  eaux  (|ui  leur  adhèrent. 

« Estant  le  feu  de  difOcib'  conduire  par  trop  de  violence  ou  trop 
« de  lascbeté,  ou  bien  accompagné  d’importunes  fumées,  estant 
« feu  de  tlamme,  un  moyen  a esté  treuvé  par  des  excellents  rnéde- 
« cins  de  nostre  siècle,  ])Our  besogner  seurementen  cest  endroit, 
« qui  est  de  faire  cliaufer  d’alambic  par  l’eau  bouillante,  et  icelle 
« eau  par  le  feu,  appli(piant  un  chaudron  rempli  d’eau  sur  le  feu 
« et  dans  icelle  l’alambic  avec  les  matièi'es  (|u’on  distille  : les- 
« quelles  ne  sentant  nullement  la  A'iolence  du  feu  par  le  moyen 
« do  l’eau  bouillante  rendent  les  eaux  distillées  en  perfection  de 
« bonté.  Cette  façon  de  distiller  est  ap|)elée  Bain  de  Marie,  de 
« la([iielle  les  entendus  en  l’art  se  servent  le  plus  pour  faire  leurs 
« précieuses  eaux  ». 

Olivier  de  Serres  parle  de  la  distillation  per  ascemum  et  per 
descensiun , de  la  distillation  au  Soleil;  il  donne  le  moyen  de  faire 
les  Eaux  distillées  de  fleurs,  de  [)lantes,  de  racines  (fleurs  de  fève 
et  de  chicorée,  scabieuse,  buglosse,  cannelle,  etc.,  p.  783),  et 
(pioiqu’il  donne  de  longs  détails  sur  le  vin,  sur  la  vinification,  il 
ne  dit  pas  un  mot  de  sa  distillation  ni  de  l’eau-de-vie,  ni  de  la 
fabrication  des  li(pieurs  alors  peu  connue;  s’il  parle  de  quinte 
essence,  c’est  dans  le  sens  du  |)arfum,  mais  non  de  Veau  ardente.  Ce 
n’était  donc  pas  alors  un  produit  domestique. 

11  serait  troj)  long  de  citer  toutes  les  descriptions  des  vieux 
ouvrages  de  distillation  (pie  nous  avons  consultés  et  parcourus;  le 
lecteui’  se  rendra  compte,  par  les  (|uelques  figures  que  nous  repro- 
duisons, des  dispositifs  adoj)tés  en  1595. 
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Certains  infiruments  kdeJHllcr^de  l'inuentien  de  Gef- 
nerjdefquels  chacun  ^eut  donner  foniuge- 
ment.  Chap.  jç> 

ILfaiu  voir,  didGefner,  fi  l’on  ne  peut  pas  de- 
fiiller  commodément  auec  tel  infimmeni. 

A.  Vailleau  d’crain 
efiamé  pour  mettre  fur 
le  feu , auquel  les  matiè- 
res foyçnt  côtenues.  Or 
les  herbes  y pourront 
eftrc  mifesjou  feules,  ou 
eftendues  fur  le  fable. 

B.  Vaifiéau  de  terre, 
lequel  s’emboitte  dans  le 
vaififeau  A.  ou  au  con- 
traire, de  façon  quelVn 
ou  l’autre  vaifieau  ait  vn 
bord  dans  lequel  l’autre 
foit  receu. 

' C.  Chapiteau  de  voirre  ou  de  terre  ou  d’eraip 
'eftamé,l’orifice  duquel  s’cmboicte dedans  l’orifice. 
B.  Aufbmmetde  C.  la  vapeur  conuertie  en  eau, 
defeendraen  fes  parties  intérieures  qui  regardent 
contre  bas,&:  quand  il  plaira  on  lafehera  l’eau  par 
la  fontaine  tant  pour  en  goufter  quand  l’on  vou- 
dra,que  pour  la  vuider  quand  il  y aura  trop  d’eau, 
fi  l’on  n’aime  mieux  faire  vn  trou  au  fommetdu 

chapiteau,à  fin  q,ue  quand  il  plaira  le  vuider  on  la 
lire  toute. 

D.  C eft  vn  furcret  qui  contient  l’eau  froide  qui 
feruira  derafrcfchiflemcnc  au  chapiteau. 


Stm  l’aUT  1)1'.  LA  DISTILLATION 
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LIVRE  QXATRIESMB 

Jnjlrament  four  dcifiller  eau  de  •vie  de  marc 
ou  lie  de  vin. 


A .Le  fourneau  de  forme  ronde  ou  qu4rree>ou 
il  n’y  apoincd’incereff. 

B.  Le  lieu  ou  le  trou  par  lequel  le  feu  eft  mis 
fouz  la  chaudière. 

C.  La  chaudière  ou  vaifleau  afTez  capable  qui 
contient  la  lie, 

D.  Le  coLiuercle  de  la  chaudière :Si  ce  coiiwer- 
cle  elloic  aucunement  CQurbè,^  que  le  milieu  par 
où  le  canal  fort,  fuit  agujes  vapeu  rs  en  montero- 
yent  beaucoup  mieuxjque  s’il eftoictouc  plat. 

E.  Le  trou  du  couuercle , ou  le  canal  ch  inféré. 

F. Le  canal  d’erain , ou  tuyau  qui  porte  lesva- 


peurs. 
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nF.CIlFRClir.S  UFTIîOSPFCTIVFS 


des  REMEDES  SECRETS.  2 

Iccluy  doit  élire  tortillé  & iînoeux,  car  par  ce 
moyen  à ce  que  l’on  di6l, l’eau  fcmblcra  qualî  eflre 
ddlillce  par  pliificurs  fois  : on  parauenmie,  à fin 
que  les  v^apeurs  retenues  par  long  temps  foyent 
plus  laeilcment  cfpâifsics.  Aucuns  font  pluficurs 
deilours  & finuofites  au  tuyau , auant  qu’il  entre 
dans  la  fcilleà  eau, ce  que  paraucncure n’dl  du 
tour  à prifer. 

G.  La  feille  de  bois  qui  contient  l’cau  froide. 

H.  Le  lîegc  ou  banc  qui  fouflienc  la  feille  plei- 
ne d’eau  froide. 

R.  Le  feu  ou  fiege,oùil  faut  pofer  le  vailTcau 
receuant. 

L’on  poLirroit  auprès  de  ccfle  feille  bafiirdcux 
fourneaux  (ainfi  que  d’aucuns  ont  accoufliimé  de 
deftiller  eau  ardente  en  noflre  pays  ) IVn  defquels 
fufi:  plus  proche  de  la  feille  l’autre  plus  cfloigné: 
En  la  chaudière  plus  proche  l’on  ddlilleroit  pour 
la  première  fois  le  marc  ou  lie  de  \nn,&  pour  la  fé- 
conde fois  en  l’autre  qui  feroit  plus  efloigncc,  à fin 
que  l’eau  full:  rédue  plus  pure  & fubtilc.  Mais  par- 
auencure  cela  fe  pourroit  faire  à moins  de  peine 
de  frais, fl  fe  qui  doit  eflre  dcflillc  pour  la  lèconde 
fois,cfloit  deflillc  par  vn  canal  plus  long , d’autanc 
que'par  vn  plus  long  chemin  les  cfprits  agités  four 
atténués  2c  fubnLicsd’auantage. 


GG 
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LIVRE  A T R I F.  S ME 

Vn  autre  injlrument. 

1.  Le  vailTcaii  qui  con- 
cienc  la  matière  que  ion 
veucdefliller.  Laycogneu 
vn  Alchy mille  en  noflre 
pays,  qui  auoic  vn  vailTcau 
qui  pou Lioit  tenir  feize  me- 
fures , defquelles  en  deux 
ioLirs  tiroit  trois  mefurcs 
d’eau  delliliec  apres  auoir 
irerc  par  deux  &:  trois  fois 
la  dcilillation. 

2.  Lecouuercle. 

3.  Le  canal  ou  tuyau  lequel  doit  auoir  en  haut 
vn angledceluy  peuteflrc  fai6l  double,  à fin  que 
l’eau  froide  y puifleellre  verfee,  & la  chaude  laf- 
chee  hors, 

4.  La  feille  qui  contient  l’eau  froide. 

Le  fiege  qui  foulèientla  feille. 

6.  Le  lieu  pour  accoinoder  le  vaififeau  reccuât. 

7.  Le  feu  àfentour  du  vaififeau  qui  fe  peut  faire, 
de  toute  forte  de  bois, 

' L’on  tire  fort  grande  quantité  d’eau  de  vie  par 
vn  tel  inllrumcnt , beaucoup  d’auantage  que  par 
les  vulgaires.'parce  que  le  canal  monte  droiélemét 
depuis  lecouuercle  du  vailî'eau,non  pas  oblique- 
ment comme  es  autres , outre  ce  que  parauenture 
le  canal  cil  plus  grand  qu’és  autres. 


y^utre 
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HKCIIEHCIIRS  KÊTHOSFM'CTIVES 


DES  REMEDES  SECRETS.  234 

K^Htre  infirument  four  deJHlUr  eau  de  vie^emfrun- 
té  de  L'autheur  de  Pyrotechnie, 

Encores  que  plulieurs  (e  méfient  dexcagiter 
de  iour  en  lour  diuers inlh umens,  toutesfois ccJuy 
cy  entre  cous  me  femble  eitie  le  plus  commode  &: 
Vtile  : préparés  vn  vailleau  d'eram  eltamé  par  de- 
dans,duqueldelapartpar  où  le  vin  yedverfé  se- 
flende  en  haut  vn  tuyau  ou  canal  long,  ayant  plu' 
fiCLiis  cauitcs:à  la  hn  d’iccluy  enuiron  dequatre  à 
fîx  aunes, accommodes  vue  petite  feille  d’eram  ou 
debois,3c  faiétes  que  du  milieu  deladi6te  feille  ou 
tine,  le  canal  forte  par  deflus , qui  foie  finuciixc5<: 

courbé  de  plufietirs  def- 
tours  CI)  forme  deferpét: 
au  bout  &:  extrémité 
dioiélc  de  ce  canal  ad- 
iancés  vn  chapiteau  de 
voirre, duquel  le  bec  s’al- 
le  rendre  au  vaiflèau  re* 
ceuât.-metcés  ce  vailîcau 
ainfî  préparé  au  four,  dâs 
lequel  verferés  le  vin  que 
voulés  deftillcr  , par  le 
tuyau,  qui  eh  au  codé 
oppoütede  la  canjHle,par 
lequel aufsi, apres  que  la 
dcdillationferaparacheueejvous  VLiidcrés  le  marc 
du  vin  dedille,  vousemplirés  d’eau  froide  la  feille 

GG  2 

la  seille  ou  tine  qui  est  mise  sous  le  canal,  lequel,  à 
raison  de  ses  sinuosités  et  ses  tours,  plusieurs  nom- 
ment serpent,  ainsi  que  pouvès  cognoistre  par  la 
figure  suivante. 
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Injîrumtnt quatrieÇme ^our  deHiller  eau  de  ‘vit-i  tant 
mgenieujement  façonné  1 que  L’eau  t voire  feule- 
ment vne  fois  desliUeefoit  rendue  fort ^utff ante. 
J'ay  entendu  qu'il  ejl  en  frequent  vfage  à Florence. 

A.  Le  lieu  des  cendres. 

B.  La  claycoü  gnl  de  fer. 

C.  Lcku. 

D.  Le  foimicau  long,c- 
ftroiff. 

E.  Le  vaiffca'u  long  qui 
reçoit  grande  quanucé 
de  vin. 

F.  La  ioinflurefort  eftroi- 
6te  & ferrec. 

G.  Le  canal  par  lequel 
l’eau  eft  veiTee  dedans. 

H.  Le  chemin  par  où  les 
vapeurs  montent. 

I.  Le  bec  dli  chapiteait 
qui  eft  inféré  au  vaif- 
featr  receuanr. 

K.  Le  vaiflèau  plein  d’eau  froide  qui  raftefehit  le 
chapiteau. 

DES  REMEDES  SECRETS.  2?  J 

L.  La  fleure  ou  canal  par  lequel  l’eau  froide  môte 

M.  Le  tuyau  par  où  Icaii  efehauflee  eftlafchce. 

N.  Le  tonneau  afle^  long  plein  d’eau  froide. 

^ L'inftrtiment  qui  fai6t  monter  l’eau  en  la  pouf- 
fant,comme  nous  voyons  en  d’aucuns  pays. Par 
cell  inflrument  l’on  peut  deftillcr  à bien  peu  de 
feu  grande  quantité  d’eau. 
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KECIIKHCIIES  HETKOSPECTIVES 


Ces  <|uel(jues  (lescr4)lioiis  nous  [)araissoiit  fort  curieuses;  les 
premiers  éléments  des  inslrumenls  [)eid'('clionnés  modernes  sont, 
contenus  dans  ces  appareils  et  de  1573,  date  de  puhlicalion  de 
1 ouvrage  de  Liébaut,  à 1701,  épofjue  à bujuelle  Lémerv  a publié 
sa  Pharmacopée  et  ses  descriptions  d’ap[)areils  à distiller,  nous 
n’aurons  pas  à constater  beaucouj)  de  ])erfeclionnements  aux 
quebjues  alambics  (|ue  nous  venons  de  citei*. 


La  Rectification  aux  XIV®  et  XV®  siècles. 

La  rectilication  de  l’eau-de-vie  était  connue  au  xiv®  siècle;  elle 
consistait  à la  distiller  à pliisi(‘ui‘s  reprises,  pour  en  obtenir  la 
(“in([uième  essence  ((piinte-<‘ssenc(')  ou  (uiii  ardente. 

De  l’extraction  de  Qiiinte  essence  du  Vin, 
de  Ph.  Vlstad  el  Raymond  Lulle. 

Pren  vin  très  bon  de  quelconque  couleur,  mais 
plus  vineux  que  doux  ; lequel  tu  destineras  en 
alambic  par  quatre  fois,  en  la  sorte  qu’on  prépare 
communément  l’eau  ardent,  et  encore  si  souvent 
est  destiné,  tant  meilleur  en  sera  : l’indice  d’être 
parfait  est,  si  allumé  en  un  vase  d’argent  ou  d’estain 
il  se  consomme  tout,  tellement  que  nulle  humidité 
ne  demeure  dans  le  vaisseau. 


Liébaut  (1573)  donne  les  moyens  qu’on  employait  avant  lui  pour 
rectifier  l'eau  ardente',  il  décrit  plusieurs  procédés  très  bizarres; 
nous  nous  contenterons  de  citer  celui-ci  (page  236),  dù  à Loger 
llacon. 

« Eau  ardente.  Prenez  un  sextier  de  vin  noir  fort  vieil,  versez- 
« le  dans  un  vaisseau  de  b'iaa'  contenant  la  huixticme  }>artie  d’un 
« muy  (|ui  ait  le  fond  fort  large  et  l’orilice  estroict  : mettés  y trois 


« onces  des  deux  sortes  de  soufre,  ou  deux  sortes  d’orpiment, 
« armoniac,  tartre,  sel  nitré,  une  livre  d’buyle  commune  fort 
« vieille;  faictes  le  tout  bouillir  à la  consomption  des  deux 
« parties  ; coulés,  puis  adjustez  eau  cbaude  et  la  destillés  j>ar 
« l’entonnoir,  afin  (|ue  la  première  eau  en  soit  extraicte.  Si  vous 


sim  l’aut  i)K  la  distillation 
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« frottés  (le  ceste  liuyle  une  chandelle,  ou  alluinetle  et  (jue  la 
« mettiés  sous  l'eau,  elle  ne  s’éteindra  point  ; si  vous  en  arrousés 
« un  linge  ou  drappeau  ou  honer  et  ralluiniés,  après  ((ue  toute 
« l’eau  sera  consumée,  le  dra[)eau  demeurera  sain  et  entier.  — 
« Roger  au  chapitre  septiesme  du  4®  traicté  donne  cette  façon  de 
« distiller.  — Albert  le  Grand  donnait  le  moyen  ci-dessous  : 
« Prenez  vin  noir  espais,  puissant  et  vieil;  en  une  (juarte  d’iceluv, 
« jectez  chaux  vive,  souphre  vif,  tartre  de  fort  bon  vin  et  sel 
« commun  tdanc  et  gros,  tous  subtilement  pulvérisez  : puis 
« mettez-les  ensemble  et  une  courge  bien  lutée,  garnie  de  son 
« chapiteau;  destilez  eau  ardente  (|ue  devez  garder  en  vaisseau 
« de  voirre.  » 

Voici  un  autre  procédé  dont  usait  paraît-il  un  grand  alchimiste 
et  le  tenait  en  grand  secret  : 

« Si  tu  veux  en  une  destillatiô  destiller  réellement  l’eau  de  vie 
« sim[de  ou  vin  ardent,  qu’il  soit  d’aussi  grande  vertu  comme  s’il 
« était  destiné  vingt  fois,  couvre  la  bouche  de  la  courge  d’une 
« esponge  et  ferme  l’alambic  du  seau  d’Hermès;  puis  avoir  acco- 
« modé  le  vaisseau  recevant  au  bec  du  chapiteau,  fais  ta  destilla- 
« tiou.  Par  ce  moyen  les  esprits  du  vin  monteront  en  haut  et 
« derechef  tomberont  en  bas,  c’est-à-dire  au  vaisseau  recevant; 
« cependant  toute  l’aquosité  demeurera  dans  l’esponge.  » (Liébaut, 
page  235.) 

« Cette  eau  de  vie  est  bonne  contre  une  infinité  de  maladies 
« froides  : gouttes  des  pieds  et  leurs  douleurs,  douleurs  des 
« flancs,  destination  du  cerveau  beuë  deux  fois  le  mois;  ayde 
« beaucoup  au  mal  de  dents,  gençives  et  langues  si  on  en  lave  la 
« bouche,  faict  bien  à l’estomach  qui  est  plein  de  pituité,  appaise 
« la  colique  si  on  en  boit,  le  poids  d’un  escu  avec  autât  de  théria- 
« ques  et  deux  ou  trois  doigts  de  vin.  » 
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DE  E V O N I M E.  ti 

comment  la  Qmme efence  efiextraifle plus 
Jncilement,(^  à moindre  coufl  engraçedcs 
T'oure^.  'Prins  en  Lullcy 
çjr  VlHad. 

chapitre  XX  r, 

N vn  grand  vas  B,  de  bois , de  terre , ou 
de  pierre,  comme  vne  cuue  , ou  ton- 
neau, Tarrace,ou  Terrine,  ou  bien,  en 
vne  fofic  faille  en  terre, metz fumier 
A>  de  chual  alîcz  abondamment , & au  mylicu 

d’keloy  fumier  , Toit  mis  vn 
deftillatoir  C,  remply  de  la 
matière  cjue  l*on  voudra  dc- 
ftilkr  iuiques  aux  deux  tiers 
du  vaiircau,le  refte  demeurant 
vuydehorslefumier  jàfîn  que 
la  matière  puifle  monter, âç 
defeendre  , & par  ainft  eftre 
conuertieentrcfclairceau.:  Mais  il  fautrenouuel- 
1er  le  fumier  toutes  les  fepmaines  , vne  fois  pour 
le  moins.  Le  mcfme  fc  peut  faire  en  marc  de  grap- 
pes de  raidns  ifaguieres  prefl'ez  en  temps  de  ven- 
danges, ou  au  temps  des  iours  caniculaires  au  So- 
leil. La  Quinte  elTence  peut  aufsl  cftre  extrait, 
de  vin  trouble , immunde  & pourry , mais  qu’il  ne 
Toit  aigre,  car  nous  voyons  aufsi  de  vin  corrom» 
pu, venu  de  bon  lieu,  &c  plant,  iaçoit  que  trou- 
ble, & de  mauuaisgouftilfoit,  cftre  cxtrai<îlç  eau 
4c  vie  très  bonne, 

11  ca 


iM-oulisincc  do  l’ouvrage  de  Hiringuccio  : La  Pyrotechnie  (I5'i0). 


u:s  VASES  niSTIIJATOIHES 


EMPLOYÉS  AUX  XV<=  ET  XVU  SIÈCLES 


l^es  ouvi’acps  do  chimie  que  nous  avons  cités  pi’écédemmcni 
renfermonl  |)Oii  de  figures  et  nous  avons  reproduit  les  plus  iiité- 
ressaiites.  A partir  du  xvU  siècle,  les  puldicatioiis  dans  lesipielles 
la  distillation  est  étudiée,  (h'viennent  de  plus  en  plus  nombreuses; 
nous  citerons  tout  paidiculièrennuit,  comme  ouvrage  peu  coiiiiu  en 
France  et  dont  on  ne  trouve  aucune  trace  dans  les  études  (|ui  ont 
été  faites  sur  la  distillation,  celui  de  Braunsweick  ou  Brunswick 
imprimé  en  Allemagne  en  1512  et  1532  « Das  Buch  zu  dislilieren  ». 
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K R C H K lU;  Il  E s H R T K O S I ' E ( : T 1 V R S 


Nous  avons  eu  la  honne  fortune  après  avoir  consulté  cet  ouvrage 
dans  la  collection  de  M.  Hartmann,  d’en  trouver  un  exemplaire 
pour  com[)léter  notre  collection  personnelle.  Nous  ne  croyons  pas 
utile  d’ajouter  du  texte  aux  figures  que  nous  avons  fait  reproduire, 
elles  [larlent  suflisamment  aux  yeux.  Évonvme  Pliiliâtre  a donné 
heaucoiq)  de  citations  extraites  de  l’ouvrage  de  Hrunswich;  il  le 
cite  déjà  eu  1557,  comme  étant  le  premier  auteur  allemand 
<iui  ait  écrit  sur  l’art  de  la  distillation. 

Biringuccio,  siennois,  a juiPlié,  en  1540,  un  Traite  de  Pyro- 
technie, édité  en  latin  et  en  frangais,  traduction  de  Jacques 
Vincent  (l). 

Cette  publication  renferme  un  cliapilri^  fort  curieux  sur  l’art 
distillatoire,  acconqiagné  de  figures  sur  bois,  analogues  à celles  de 
Porta  et  de  Brunswich  sur  la  distillation  par  le  soleil,  par  le  fumier 
de  cheval,  etc.  11  est  assez  bizarre  de  Irouver  mêlé  avec  la  métal- 
lurgie, avec  les  feux  grégeois,  avec  l’artillerie,  les  mines  et  les 
contre-mines,  un  art  si  différent  qui  n’a  de  commun  avec  les 
autres,  (]ue  l’emploi  du  feu. 

Jérôme  Rubée,  de  Bavenne  (2),  qui  a fait  beaucoup  de  recherches 
sur  la  distillation,  affirme  dans  ses  ouvrages  (jue  les  anciens  Grecs 


ne  connaissaient  pas  la  distillation  du  vin;  on  n’en  trouve,  dit-il, 
aucune  trace  dans  leurs  ouvrages  (Lenormand).  Il  décrit  deux 
procédés  assez  anciens  qu’il  a trouvés  dans  des  volumes  anciens; 

(1)  La  Pijrolechnu,  ou  art  du  feu,  contenant  dix  livres,  auxquels  est  amplement  traicté 
de  toutes  sortes  et  diuersité  de  minières,  fusions  et  séparations  des  métaux  : des  formes  de 
moules  pour  gelter  artilleries,  cloches  et  toutes  autres  figures...  composée  par  le  seigneur 
Vanoccio  Biringuccio,  siennois,  et  traduict  d’ilalienen  françois  par  feumaistre  Jaques  Vincent. 
Paris,  Frémy,  1572,  pet.  in-4,  nombr.  fig.  sur  bois. 

(2)  Hieronymi  Rubei  Ravenn.  De  DestiUatione  Liber.  In  quo  stillatitiorum  liquorum  qui 
ad  medicinam  faciunt,  mithidtis  ac  viles  explicanlur.  Et  chemice  artis  veritas  ratione  et 
experimento  comprobalur  (Ravenne^  1582). 
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ils  consistent,  rnii  à recevoir  les  vapeurs  dans  des  tubes  très 
longs  et  tortueux  plongés  dans  l’eau  froide,  l’autre  à placer  un 
chapiteau  de  verre  à bec,  sur  la  cucurbite.  Le  passag'e  de  Hubei 
est  remarquable  en  ce  iju’il  préfère  les  tubes  longs  et  contournés 
qui,  selon  lui,  permettent  d’obtenir  jiar  une  seule  distillalion , un 
esprit-de-vin  très  pur  ([u’on  ne  peut  obtenir,  dit-il,  ipie  pai‘  des 
distillations  répétées  dans  d’autres  a|)pareils  {De  DisliUatione\ 
chapitre  11,  édition  de  llàle,  1568).  D’après  lui,  Côine  de  Médicis, 
les  ducs  de  Ferrareet  plusieurs  princes  d’Autriche,  ne  dédaignaienl 
pas  de  s’occuper  de  la  dislillation  des  sucs  d’herbes,  de  l’eau-de- 
vie,  des  essences,  etc. 


Appareils  distillatoiref=  :1e  Briinswioh  (1512). 


KKCIII-.IU.Iir.S  lU'TUOSPF.CTIVr.S 


mcn^ctÇoncn^m^  : Compoftca^cnanc  : bitrcÇ’^itc 

Înniî/rn  ^fl0  bW>  'Hljcfamw  paiipenan  t)cnant/fur  bic  anncn  «cti  ron  ncütpcm  tt'ibcr 
ttucft  rnî)  ron  rnjalbammtljicncn  gcrcnmijt  Prnb  5cbc(|ert/f«r  nllc  rotanryamictt  nucf/ 
ctwan  ron  (gtcuMumo  !>^:ün(Tcbnn(f  a«tfi3cfla«bc  rnb  iî<o|f:nbart  5u  cro|i  rn!> 
fccpl  ben  incnfcben/mi^lub  pî  Icbcn  barauf]  5^:rùniÿ:m  rnb  p'.c 
l<ib  ui  i)<|unbtbcpv  ^ubcbfllf  en. 


Le  Fronlispiei'  do  roiivrajïo  de  Iî|•mlS^\•iell,  l.it  distillât  ion  de  t'ean-dc-eie  (151’J). 
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Vases  distillatüires.  — Rriinswich  (1512), 


n F,  CH  E U CM  E s RÉTROSPECTIVES 
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§û9eittf>tcr9cnwtemûntn'ecompofK(i  fimpltcw^ûram 

>ncii  v«ctitifct)Oî  foU/it4<^  ted)tet  t'imfî  \?nî>  «rrA>ff  Ixie  (te  yt  tJoUfommetJbe  wircf ung 
vollbtiftgeii  m^^eit/iuwi?  ^cm  î>te  «Irm  ‘lïÇilofopl^t  ixiruort  fc^îcibctt- 


Uu  apothicaire,  d’après  Rriinswich  (1512). 


suu  l’akt  de  la  distillation 
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Sn(Irumcti(cn.  nv 


^Iidj  foltu  Çrtbfli  3lff<tie  Çdm  çtcmimtt 

îlllcmbicmltcmifrtlQfmrmMçl  jiicmrfrt 

Dell  brt»  çftbifWlicrt  buccD  nii  Un  jé  fdjtM 
bel  5rittflÿcrt  irni  brto  fi4tf«;Qgl«»ti-  ‘Dcb  fi> 
guri|î  rtlfo. 


Çîueb  folr  bu  D«boi  Çelm  efeiMttt  rtlébfc 
on  cin frtli}/beir  bt<  fpirituo  nert  butdj  bé 
febn4bclrtu^}ûç|4n,  fo  muii  xeciit  oS  «qua 
vite  b:mncn  will  «uff  bus  bié  fle^ma/rtlb 
buowi^a:  iiidjtwolmitbcii  fpinrubmi^ 
çjrtnb-  »fï  Alfo- 


‘Du  folt  flUct)  t>îbm  glcfeitc  l;elm  on  eb 
lleit  fcDiirtbcl/vnb  ou  fultj  gênant  2llembi 
eum  cccum/cin  bliljbtr  ^clm  bennit  5»  bi- 
gericrcti'D«fU  fijnt  ifïulfo- 


'Du  folt  rtiid)  b«ben  blevcff  rfng  Hovi 
vnnb  gro^/brtrauff  îfjbinben  bic  glcfa/lo 
bu  bnihlUcren  vvilt  lim  S5<JIneo  î\tane/flic 
vmbfrtllen/'ober  in  bem  ïcaflVr  «ii  {fjûiTei» 
gen''Dc6fi3uri|T«lfO' 


‘Dn  f'slt  wd)  Ruben  ein  Çii  Için  foîm/bic 
(ïein  jnbein  ofen  îuinudxn/rtbbeHwd; 
/îut. 


Les  Vases  distillatoires  employés  en  1512,  d’après  Urimswicli. 
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Il  F.  ( ; 1 1 1'.  lu:  1 1 F.  s II  iVr  II  O s P F ( ; T I f.  s 


©ifciïltercn* 


©ariw^  folni  Çrtbciifiirfaç^Ufcr/fo 
mijn  &i)'îtUcrm  vciU  ?lqurt  fon/î>at:einîij/ 
f nrpf»îÇ<n  Mc  fpinruô  vitî>  gcrfî  b«^l^  nadj 
i>cm  mimbtloi}  fui?  ^mIT<rlI/«î^|f  brtô  l'td? 
bte  fpiViruô  b<jlî>  rort  cimmbcr  tbûn/  cjnâc 
7<cccprrtctcl/iii'llcürfcb«  sunctcit  futfcQ» 
cilcfcr/  brtiumb  bus  barifictîtpffttijé  wnct 
î)hO  jcbt|TillKi:f/bc5  figiir  «îlfo  i|T. 


feO 

©4|rii.nt  fc-lr  ÎMib^cft  fiirfatîçjlcfct/ 
Mc  obm  ^ciifj  viib  lit  ber  mirrc  ent  to:  ba= 
bciibiU  bu  id)  brti'  ^cbilTiUicrr  jûcitrpfrtl^é 
vff  bjbicfpinrn» 
bie  rut*îu^fubü 
micren  nir  verto» 
cbciiccerbcn/aud) 
3CII4IIC  Tvcceprar 
cfcl/b4rutnbbi*4Ô 
licfiirçfcfcntwcr' 
bcit 'bcrrficjiir  al» 
fo  i)î4Ul;>fcfKbcit 
fîar. 

0arraifb  fclm  b<tbctt  tViimme  ctlefcr/ 
jattius  'Îiccfcît/  brtCdti  J»  bilWUcrciî  VV4$ 


ffiîi) 

rtubod)  jlciçtaf  mrtef.'r'cfs^lciebcn  iirbijlii 
licccit/pa:  f ilcruin/»;ti|f  b*«v  b<«rciftgcb/u 
cfcrwcrbojwiiUiii  bîî 
bel/cûbcr  fibrtrtbcleiii 
cTrtfig  «Il  anbero  gli4^ 
brttin  ber  benbcl  baii^ 
l'ubjü  bifîiUiercn  «up 
bem  ^aotrin  b45  aiu 
b'cr  otU^/  b<«>  lie  fctf  rbc 
evolverluncrr  werbeii 
•jfitJcrnveibefî  ba&  «ufî 
ntten  i>ti  gfcb'W'iCï» 
0côftguri|Î4lf'>. 

GT 

'Daritoeb  |atbub<:» 
bciiFrug  gawitrcucuc 
bit  mit  Ç«iibfbttbtn/b4 
rumb  bai>  lic^eub  bc« 
FurbFfit  fembr  imrt  Scii 
b<jrtbtb<;beri  m vn  «ni^< 
Siibebcit/  banit  jô  bijitl 
liereii  bomçi/  beré  figue 
ifî/4lôÇ>citebcn  )T*tr. 


(3^ 

0<int4<b  foie  bu  brtbcii 
gUfer/banmtîiï  bigcric* 
icit  vrib  circuUcrcft  gtiic 
circtilurotiû/bcreit  f cfuc 
ntâcbcrlo’  ifî/  bic  ci)î  4I» 
Çie  iiebcii  jlut. 


04irnrtit)  folm  Rubê 
«tnber  çîlcfcr/4ud)  gc» 
itiiimr  circul  itotiiim/ 
bcreit  futur  ÛT  trie  b4 
Çiefiebfï. 

• 


Lus  Vases  tlislillatüires  emploYÙs  un  15L2,  d'après  Ilriinswich. 
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©(tacrfcbuÆ 


'C>4rtwd)^oUub<;bcll4tt^a•e  ^Icfcc  3» 
bigccieceii  viiD  niculieicugciMm  atcuUi 
toimm/bcv  (Î5ut  ‘Jlf'?  *|d’ 


31uff  ci'tt  rtiibcrc  m.îf5  ctlcfcv  bic  m4ti  ba 

tcii  roll>tciitii  111411  bigciicim  nwçjy'bcïé 

ülfo- 


041'iMct)  folr  îm  brtbciî  glcfct  3»  citai» 
licicit  vnî»  bijcricrfii'cfciwitr  pclUcrtii/xm5 
fciiib  b\c  bc|îcit  x'itbcf  )'ii  rtllcii/  bctcii  fozin 
jjî/4bl?iciw«.t|Î4r. 


artwd;  folt  bu  l;4beii  5Û  ci'rcu 


licrcii  bercH  5tfer  i»  cin,mS  cfcen/  <ilfo  vca» 
voti  eim  rtuff/ui  brt&  4iibcr  ubjccu  ijî. 


Suriuid?  folrbii  hubcii  çrlcffiu  rrednet 
mir  UiiçTf it  fôîciJ/crUd)  çti-ofx  mlid)  bUm/ 
?lqu4  b<imir  iii  bic çîlcf«:  3f rbiitt,  xiib 
61  tom  w.iffcr  5r«fd?f)’î>cn/  bacu  fiÿur  ift/ 
4bo>biau!d;|Î4r- 


'Diiriwd)  folr  ïm  b<il'<u  viol  ^Icfd'  b<it 
iim6lcivoii  ïcrtil'et:  5Ûfd)c)‘bm,fo  licrmb 
çjcfm  mir  bcm  fiiigci-  bao  loct»  vcr|îopflcc 
♦uijjqcUiflciibfJO  ïr<;f]cr  fo  ber  fmqcr  biiii-- 
rtciuTfboiiwirculû  liuurbif^brfo  61  Pumpc 
brtû  b«o  qlrtfj  wiba  vinbcidar.  'X?'crcii  ("i* 
giiirt|î  ulfo- 


I.(!S  Vases  dislillaloii'os  employés  on  1512,  d'iipros  Hriinswieli. 
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UECIIERCIIRS  RÉTROSPECTIVES 


Georges  Agricola  (1494-1555)  a pulilié,  en  1546,  une  édition 
latine  de  Re  metallica,  dans  laquelle  se  trouvent  de  nombreuses 
planches  relatives  à la  fonderie,  au  travail  des  minerais  de  fer  et 
a la  métallurgie;  rime  d’elles  avant  Irait  à la  distillation  de  l’iinile 
nous  a paru  intéressante  à re|)rodiiire. 


La  distillation  en  15'»C,  d’apri'S  Agricola.  — {He  metallicUy  LV/fî). 


I 

1 


I 


Collection  de  M.  Frkmont. 


I 


SUR  L AHT  DH  LA  DISTILLATION 


77 


La  [ilupart  des  anciens  ouvrages  (|ne  nous  venons  de  citer 
renl’erinent  des  dessins  tort  curieux  des  alambics  emjdoyés  du 
XIV®  an  XVII®  siècle;  nous  aurons  à y revenir  par  la  suite.  Les  plus 
intéressants  d’entre  eux,  ceux  de  l{runs\vicli  (1512)  et  de  Porta 
(1608),  expli(|uent  l’origine  de  la  forme  des  récipients  utilisés. 
Nous  retrouverons  ces  mêmes  dessins  dans  l’ouvrage  de  liarlet 
(1657)  et  dans  la  Cliymie  de  Le  Fèvre  (1649).  Ces  formes  originales 
sont  la  base  de  la  construction  des  alambics;  jus([ue  v(>rs  le  milieu 
du  XVIII®  siècle  et  jusipi’à  Haumé  (1755),  les  |)erfectionnements 
généralement  apportés  à ces  appareils  sont  à peu  près  stationnaires. 
Le  Traité  de  Distillation  de  Porta,  cité  par  plusieurs  auteurs  comme 
le  plus  complet  de  l’é|)0(jue,  présente  évidemment  des  faits  inté- 
ressants; mais  nous  avons  puisé  des  renseignements  bien  jiliis 
com[)lets,  dans  îles  ouvrages  plus  anciens,  datant  de  1557  et  1595, 
nous  voulons  parler  de  ceu.x  de  Pbiliàtre  et  de  Liébaut,  qui  sont 
rédigés  en  français. 

Pbiliàtre  a beaucou[)  étudié  tous  ceux  qui  ont  écrit  avant  lui  sur 
la  distillation,  il  les  cite  dans  une  longue  liste  bibliograpbiijue. 
Nous  n’avons  pas  cru  pouvoir  mieux  faire,  jiour  conserver  au  texte 
de  ce  vieil  ouvrage  tout  son  cachet  d’antiquité  et  pour  donner  à 
nos  lecteurs  une  idée  exacte  de  la  rédaction  de  l’auteur,  i|ue  de 
faire  reproduire  par  la  photogravure  les  quehjues  pages  relatives 
aux  vaisseaux  distillatoires. 
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HKCIII’.UCIIKS  mi  l HOSI'F.CTIVKS 


Autre  injlr liment  pour  porter  jur  foj^parvojcs 
& chemins.  Cheip.2o. 


CEft:  infiniment  marqué  par  i.  pcutcftrcde- 
rain  dlamc,àfin  que  tu  le  portes  par  tout  où 
tu  vou  drasjàdefliller  lesfomainesj&c.ll  Te  pourra 
aiifsi  VLiidcr  par  le  trou  d^i  fonimet.  Sepourroit-il 
aufîi  faire  vn  tel  aiambiCjquc  b figure  notée  par  2. 
le  monftrc,  auec  vn  robinet  ou  petit  bec  au  fom- 
metrOLi  ainfi  que  dénote  la  figure  notée  par  3.  Or 
c’eft  feulement  le  pourtraifl  dVn  alambic  qui  doit 
dire  mis  fur  vne  phiole, comme  la  premicre  figu- 
re  déclare  ; duquel  la  partie  infericuie  , aüauoir  la 
phiole  peut  élire  lutee  ou  enduite  de  cire,  & ainli 
mifefur  les  charbons. 


IViipros  Liébaut  (15!>5). 


SI  K l’aut  ih'.  la  distillation 
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EVONIME.  71 

Le  corps,  ou  le  corpulent  vai/7 
fcaii,  aucuns  appellent,  celuy 
vale  ou  coucourbe  â large 
tond  , dens  lequel  on  ni  et  la 
matière  à defliljer,  [j  Syluiits-lj 
Car  ce  vaillcau  comparé  au 
chapiCcljOu  alcbic , ha  quelque 
l'einblancc  du  corps. 

Le  merme  vafe  en  Arabie  langage , par  Kulcafis 
cfl  nomme  Beten,  ou  Batan  :qu’cft  à dire  ventre, 
11  fcmblc  aufsi  en  ce  mdmc  auteur  ou  il  dcfcritla 
dcflillatiû  duvinaigrc  que  ce  mot||A  thanorjjligni^ 
bc  le  ventre  ou  la  coucourbe  du  ddlfllatoir. 

Ccbcr  au  liure  des  Fourneaux  deferit  le  Four  fà- 
xatoirc  (c’cfl  à dire  ou  On  fixe  & a.rrcfte  les  mé- 
taux) & le  nomme  ||  Athanor.  jl  Aucuns  barbares 
appellent  la  coucourbe,Bôccic. 

Vailléaux  plus  grands  de  mefm'e  figure, façon 
font  bons  pour  digerer,&  putnlîer,  puis  quand  ce 
vient  à ddlillcr,la  matière  digcrçc  fe  doitdibri- 
buer  en  quelque  nombre  de  moindres  Cu.cur- 
bitulcs. 

Alcmbic  s’entend  pour  lé  corps , le  chef,  ou 
chapitcl  , c’eft  à dire  pour  tout  le  deflbuz  , Sc 
dcilus  enfernbledu  vaiffcauddlillatoitqmais  tou- 
tesloiS  plus  proprement  pour  ledelTus. 

Carie  chcf^comme  i’aydit)oLi  le  chapitcl dl 
la-partie  du  ddlillatoir  ,.ou  le  vaillcau  mis&ap- 
polé  par  le  ddlus , ainfi  nom mé chef.,  qu  ch'apitM 
pource  qudl  reprdentc  quelque  certaine  forme, 
& bgurc  de  chef  ou  de  tefic , au  regard  du  delTou'r 

e 4 qui 


D E 


Les  Vcises  clistillatoircs,  d’nprès  Évonynic  Philiâtre. — Le  Trésor  des  Secrets  (1557). 
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m:(:iii'HCiii'.s  hkthospectiviîs 


7t  LETRESOR 

qui  cft  plus  grand  large  6c 
long,refTcinblât  le  corps  d’icc- 
luy  cbcECe  merme  chapitcldcs 
modernes  l’appellent  cloche 
ou  campanc,  pource  qu’il  en 
ha  la  forme, ou  chapclle;pour- 
ce  qu’il  eft  façonné  en  pinacle 
de  chapelle.'  Aucuns  le  nom-* 
ment  la  Mete , c’efi  à dire  ladernicre  bourne  , ou, 
par  vapeur  expireela  liqueur  s’amafTe  goûte  à goû- 
te, Autres  l’appellent  le  chapeau, &:  noz  Allcmans 
Je  nomment  []  ein  helm  J c’eft  vn  heaume. 

La  trompe  le  cornet  ou  long 
tuyau  courbe,  qui  procédé  de 
ralembic,&  fe  courbe  en  bas, 
s’appelle  le  nez , le  bec, ou  fim- 
plement  le  canal  , ou  l’cfchc-* 
ncau , pource  que  par  la  cauitc 
d’iceluy , les  Gouttesde  la  Va- 
peur amaflccs  en  l’Alcmbic, 
lefquelles  tputes  safTemblent  au  Icmbcau  , & à 
l’extreme  bort  ,c’eft  aurcply  dedans l’alembic de-, 
coullantcs, deftillcnt  au  vaiiTeau  qui  cft  mis  def* 
fouz,  que  vulgaitcmét  ilz  nomment  le  receptoirc, 
la  matulerou  le  pi/Toir. 

Le  nez  ou  le  bec  font  ainfî  appeliez  par  figure 
fcmblable,  pource  que  cefte  partie  en  l’alembic fc 
pouriette,&  auance  comme  le  bec  es  oyfeaux,&  le 
nez  ou  mtifeau,eshommes,&  belles. 

Le  vafe  receptoire  faut  qu’il  Toit  fort  ample, 
quand  on  extrait  eau  des  minéraux,  comme  du  vi- 
triol. 


Les  Vases  distillatoires,  d’après  Évoiiymc  Philiâtre.  — Le  Trésor  des  Secrets  (1557) 
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DE  E V O N I M E.  73 

lriol>oii  il  faut  grand  fcii,<Sc  long  temps. Car  autre- 
ment A caiife  de  la  grande  abondance  des  vapeurs 
amafleeses  vailI'eaiiXjdangier  feroit  qu’il  ne  fe  rom 
pifrcnt,& callalî'ent.  Et  croit  on  aufsique  es  am- 
ples ôc  longs  alembicz  fe  dedillent  les  eaux , Ôc  les 
huy  les  plus  excellents  que  es  petitSjiSc  eftroitz, 

Alembic  aueugle  eft 
appelle  , celuy  qui  n’ha 
nez,  bec,  ne  lébeau^,  &c  eft 
idoine  à la  préparation, 
reiidification  , èc  circu- 
lation. 

Il  en  cfl  aufsi  vne  autre 
forte  auec  l’embeau  (c’eft 
le  canal  replie  au  borç  par 
le  dedans , &r.  tout  a l^en>« 
tour,  ou  les  gouttes  de  la  vapeur  deuallantcs  au 
long  du  chapitclfont  arrdlecs)duquel  nous  vfony 
quand  nous  voulons  aftrairç  le  phlegme  d’aucunes 
caüesou  huyles  au  Soleil,  ou  en  autre  lieu  chaut; 
comme  cy  apres  feraditenl’huyle  du  vitriol. 


Les  chapiteaux  qui  font  ap- 
pofez  aux  corps,  non  droitz 
mais  enclinez  ou  commegi- 
fans,n’ont  point  de  l’embeau: 
ôc  font  prefque  femblablcs  aux 
pintes  de  terre.  1[  Syluius.  j[ 

c S l’ay 

lüs  Vases  disüllaloii'es,  d’après  Kvoiiyiue  Pliiliàlre.  — Le  Trésor  des  Secrets  (1557). 
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UËCIIERCilES  HÉTUOSPECllVES 


74.  L E T R E S O R 

Pay  veii  aufsi  cîeUJc 
chapiteaux  l’vn  fur  l’au- 
tre tellement  faitr>q  par 
ccluyde  dedour  pertui- 
ré,vne  portion  de  la  ma- 
trice eftoit  efleucc  à 
ccluy  de  deflus  , lequel 
efloit  ioint  à ccluy  de 
deflouz  à petites  vis  ou 
clauetcs  , à fin  qu’il  ne 
faillift  ofler  k dcilbuz 
luté  quand  cc  venoit  à 
mettre  frefehe  matière 
dens  le  vaifleau  corpulent . |[  Luy  mefmc.  [[ 

Aucunesfois  la  forme  du 
chapitel  cft  cEcuec  cnlongitc 
pointe  comme  vnc  pyramide. 
Aucunesfois  au  plus  haut  elle 
s’eflargit , Afin  qu’elle  côçoiuc 
plus  de  vapeur  rende  plus 
d’eaurmaisen  cefte  forte  elle  re- 
tôbe  prefquc  toufioursdu  iaill 
du  Chapitel  dés  la  profondeur  du  corps. jjSyluius.jj 

Aucuns.prcnnét  ce  mot  fub- 
limcr  pour  limplemet  dcdiller; 
autres  cfpccialemct  pourcfic- 
uer  en  l’alëbic,par  force  du  feu 
la  matière  que  l’on  veut  fixer, 
Sc  arrefter , comme  on  lubliiue 
plufieurs  métalliques:  ' 


Les  \'ascs  distilliiloires,  d'apres  Évoiiyiuc  l’hiliAtre.  — Le  Trésor  des  Secrets  (lààT). 
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O N I M E. 

D’aucuns  font  qui  les 
petits  ventres  de  verre  ou 
terre  plombce  appliquent 
del’vn  ^ l’autre , lefquelt 
ilzappcllent  cornemufes, 

&C  delquclz  l’vn  lutc  eil 
pofe  fur  le  feu  , conter 
nant  la  matière  que  Pon 
veut  dcltiller  , l’autre  eft 
efloignc  du  feu,  reccuant 
dens  loy  l’ humeur  pnnlc  de  concreiiedens  les  deux 
colzmisPvndcnsPautre.  [JSyluius.  g 

Telz  inftrumens  vulgairement  font  appeliez 
retortcs,Sc  les  François  les  nomment  Cornues. 

Or  la  Cornemufè  eft  vn  in- 
ftrument  mufjcal,  que  les  Alle- 
mans  appellent  vulgairement 
FlufteàfiC  jàla  femblance  du- 
quel infiniment  eft  faite  la  re- 
corte,vaifl'eau  propre  à deftiller 
les  chofes  qui  ne  peuuent  mon- 
ter plus  haut.  Le  vaifteau  rece-i 
liant  , le  plus  fouuent  eft  vne  fiole  de  verre  à col 
longcn  la  gueule  duquel  le  nez  de  Palembiceft  mis 
dedans  , & aucuncsfois‘'lc  ventre  d’icelle  pliiole  eft 
polé  dens  vn  pot  de  cuyure  , ou  autre  vailTeau 
creux  À fin  qu’il  demeure  plus  ferme  en  fon  lieu, 
ou  bien  le  pofe  on  en  vne  forte  ou  en  autre , félon  la 
meilleure  commoditédc  la  chofe. 

Circulât 

Les  \ ases  distillatoires,  d’après  Évonyme  Pliiliàtre.  — Le  Trésor  des  Secrets  (1557). 
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7^  LE  TRESOR 

Circulatoires  font  appeliez  vaillcaux  crqiicir 
<dc  foys  à autre  la  vapeur  monte , & puis  conucrtic 
en  liqueur,  defeend,  comme  cy  apres  nous  dirons 
en  la  mention  de  la  putrifation. 

NLais  de  tous  ceux  laie 
plus  excellent  , cfl  celuy 
qui  par  l’auteur  eft  nomé 
vafe  de  Herme  , & de  ia 
iorme  &c  ligure  ( comme 
ie  conicdturc^  cft^appcllé 
Pelecan,  ou  Pellican.  Car 
comme  les  peintres  rc- 
prefentent  vn  Pellican 
plantant  Ton  beedens  fon 
cftoma:ain(i  ce  vaillcau  d' vn  chacun  coüc  ha  deux 
tuyaux  ou  roufpiraux  courbez  en  maniéré  de  deux 
anfes,  quicommençans  à forcir  du  chef,  c’eP  de  la 
partie  fuperieurc,  defeendent  en  torme  de  demy 
cercle  ,&  lé  retournent  planter  quali  au  milieu  du 
ventre.  Laquelle  forme  de  vailfcau , combien  que 
à grande  difficulté  & cher  prix  on  la  puifTèauoir 
des  verriers  : fi  eft  elle  de  toutes  la  meilleure  pour  la 
circulation.  Toutesfois  fi  on  ne  la  peutauoir,on 
eut  vfer  d’vnecoucôLirbedc  verre, ou  terre  plom- 
cc,auecvn  alembic  aucugle  fans  cornet  nelem- 
beau  , ou  d’vn  vafe  de  verre  entier  qui  foie  plus 
cftroit  au  milieu,  & qui  des  le  commencement  du 
ventre  ayt  vn  petit  canal  eminent , par  lequel  la  li- 
queur peut  eftrc  dedans  infufe,  ou  hors  efpanduc. 


Los  Vases  dislillaloii’os,  d'après  Lvonynio  l’IiiliAlro.  — Le  Trésor  des  Secrets  (15Ô7)) 
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Évonyme  Philiâtre  dit  que  ces  vases  peuvent  se  faire  en  telles 
manières  qu’on  voudra,  en  verreries,  et  qu’en  Suisse,  près  de 
SchaphoHze,  non  trop  loin  de  Masle  et  Soleurre,  on  en  trouve 
d'excellents.  Les  meilleurs  viennent  de  Venise;  il  ajoute  : « Telz 
« les  pourrait-on  Lien  faire  en  noz  verreries  de  rôpures  amassées 
« et  brisures,  de  miroirs  et  autres  verres  blâcs,  et  clairs.  » 

L’alutel  ou  aludel  était  un  alambic  servant  spécialement  aux 
alchimistes  pour  leui’s  distillations. 

A ces  ditrérents  vases,  il  faut  ajouter  ceux  (pie  Porta  représente 


si  cnrieusement,  en  signalant  leur  origine. 

Pour  surveiller  la  distillation  et  approcher, 
visage,  des  fourneaux  d’alambics,  on  utilisait 
« un  dioptre,  éclypse  ou  escrime,  lequel  était  un 
« instrument  tenu  en  main  devant  la  face,  atin 
« ([ue  le  feu  ne  la  brusle.  Au  milieu  était  une 
« rondeur  créncllé,  mortaisé  par  le  milieu, 

« pour  A’ooir  au  travers.  » 

Nous  aA'ons  \u  que  les  premiei’S  alambics 
furent  construits  en  A'erre  ou  en  terre;  la  lo  dioptre  ou  écUpse. 

première  préoccupation  des  premiers  inven- 
teurs fut  d’abord  d’écarter  le  plus  possible  le  récipient  condenseur 
de  la  courge  ou  cucurbite;  l’hydre  décrit  par  Porta,  le  tube  de 
communication  serpentant  pour  diminuer  la  hauteur,  tout  en  con- 
serA'ant  la  surface  de  condensation,  sont  les  premières  idées  de 
notre  serpentin  moderne.  Les  alambics  perfectionnés  de  nos  jours, 
sont  une  application  pratique  des  anciens  alambics,  à l’étude  des- 
(juels  nos  ancêtres  avaient  mis  tout  leur  savoir.  La  distillation  frac- 
tionnée était  connue  et  la  déflegmation  était  obtenue  parla  hauteur 
[larfois  considérable  des  tuyaux  destinés  à recevoir  les  \-apeurs 
produites  par  la  cucurbite.  — La  Tour  d'Athanor  (1)  est  une  des 
plus  curieuses  applications  de  la  condensation  à grande  surface. 
Ce  n’est  que  lorsipi’on  commença  à appliquer  l’eau  à la  condensa- 
tion que  la  hauteur  des  apjiareils  diminua. 

Idbavius  (1560-1616)  et  Conrad  Khunrath  de  Leipsick  s’appli- 
quaient surtout  dans  les  appareils  qu’ils  em[doyaienl,  à faire  par- 
courir aux  vapeurs  le  chemin  le  plus  long,  avant  d’arriver  à se  con- 


sans  se  brûler  le 


(1)  Fourneau  de  la  paresse  ou  qui  ne  donne  on  ne  demande  aucun  soin  ; c’est  un  fourneau 
où  on  entretient  du  feu  longtemps. 
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denser  dans  le  récipient.  Pour  cela  on  construisait  des  tubes  en 
zigzag  et  on  donnait  aux  appareils  les  formes  les  plus  bizarres. 

Libavius  a publié  un  traité  d’alchimie  dans  lequel  il  décrit  en  un 
langage  très  clair,  le  moyen  d’extraire  l’alcool  de  la  bière  et  de 
l’obtenir  à l’aide  des  grains  de  blé,  des  fruits  sucrés  ou  amylacés, 
des  glands,  des  châtaignes,  etc.,  qu’il  faisait  d’abord  fermenter 
avant  de  les  soumettre  à la  distillation. 

Il  connaissait  parfaitement  l’analyse  du  vin  et  il  en  énumère 
les  principaux  éléments,  l’eau,  l’alcool,  le  tartre,  etc. 


L'alambic  île  Libarius  (1580). 


l'l'oillispico  <lo  liôninry  [Traite  de  ('himic,  1705). 


C’ÉTAIT  OHE  DIETILEER 


Pendant  les  xv®  et  xvi"  siècles,  la  distillation  de  l’ean-de-vie  reste 
toujours  une  opération  essentiellement  chimique  et  médicinale. 
L’eau  ardente  ne  pouvait  être  préparée  que  d’une  manière  conteuse, 
et  on  ne  pouvait  l’obtenir  à peu  près  potable,  qu’en  prenant  des 
[trécautions  minutieuses,  tenues  en  partie  secrètes  par  les  alchi- 
mistes, (|ui  craignaient  de  divulguer  leurs  procédés  et  tenaient  à ne 
pas  se  créer  des  imitateurs  (1).  Les  opérations  alchimiques  étaient 
expliquées  à l’aide  de  formules  et  de  signes  cabalistiques  fort 
curieux,  dont  nous  reproduisons  les  plus  intéressantes,  qui  ont  été 
employées  jusqu’à  la  fin  du  xviii®  siècle. 

Les  maîtres  de  l’art  sacré  désiguaieut  les  produits  qu’ils  (un- 
ployaient  par  des  caractères  particuliers;  c’est  ainsi  que  le  vinaigre 


(1)  h' Art  d'écrire  et  de  parler  occnltemenl  et  xans  soupçon,  par  ^[.  Comiers  (Paris,  Michel 
Guerout,  1090,  in-12). 
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pointes.  Los  alcliimisics  parlent  souvent  des  pointes  du  vinaigFe,  et 
nous  verrons  plus  lard  Lémery  (1756),  qui  n’était  pourtant  pas  un 
alehiiniste,  expliquer  l’effei’vescence  des  acides  avec  les  alcalis  par 
la  pénétration  des  pointes  de  ces  acides  dans  l’inlérieur  de  la  subs- 
tance des  alcalis  cl  de  la  chaux  (lloefer). 

L’eau  était  représeutéc  par  une  ligne  horizontale,  tracée  en  trein- 
hlant  pour  imiter  les  oudulalions  d’une  niasse  d’eau  agitée.  Les 
figures  composées  indiquaient  les  jiroduits  combinés.  Ajoutons 
que  ces  figures  et  ces  formules  ont  beaucoup  varié;  les  alchimistes 
égyptiens,  les  grecs  et  les  arabes  avaient  leurs  signes  cahalistiijues 
particuliers;  les  ouvrages  de  Mac(juer,  de  Barlet  et  l’Encyclopédie 
de  Diderot,  dont  nous  iiarlerons  plus  loin,  donnent  des  formules 
ditïerentes.  La  cJiimie  moderne  a du  reste  conservé  (quelque  peu 
cette  ancienne  annotation,  et  notre  C'‘lf  actuel  (alcool)  est  aussi 
incompréhensihle  aux  profanes  de  la  chimie  moderne  que  les 
caractères  des  anciens  alchimistes. 

Un  manuscrit  (n°  7478,  de  la  liibl.  nat.),  écrit  au  xv®  siècle,  ren- 
ferme un  chapitre  curieux  sur  l’eau-de-vie. 

C'y  après  s’ensuyt  les  vertus  et  propriétez 
de  l' eau-de-vie. 


« Eau-de-vie  vault  à toutes  manières  de  douleurs  qui  peuvent 
ft  venir  par  froidure  et  par  trop  grande  abondance  de  fluide. 

« Et  la  dite  eau  vault  aux  yeux  qui  larmoyent  et  pleurent  souvent, 
« et  font  grant  douleur  pour  raison  des  larmes.  Elle  vault  aussi 
« à toutes  personnes  qui  ont  haleyne  puante  et  corrompue.  Elle 
« vault  contre  hydropisie  qui  procède  et  vient  de  froide  chose: 
« contre  les  maladies  qui  sont  incurables;  contre  playes  qui  sont 
« pourries  et  infectes;  contre  ajiostesme  qui  peut  survenir  à la 
« main  des  dames  ; contre  moi’sures  des  bestes  venimeuses,  etc.  » 
« Lorsqu’on  refroidissait  dans  l’eau-de-vie  une  lame  d’or  rougie 
« à blanc,  on  lui  donnait  la  vertu  do  rajeunir  les  vieillards  et  de 
« prolonger  la  vie.  Il  n’y  a donc  rien  d’étonnant  que  ce  produit  tant 
« recommandé  et  si  merveilleux,  soit  devenu  un  objet  de  consom- 
« mation  après  avoir  été  un  médicament.  » (lloefer,  t.  II,  p.  112.) 

L’eau-de-vie  n’était  employée,  du  reste,  à cette  épocjue,  que  comme 
produit  médicinal;  sa  consommation  était  très  limitée  et  le  Livre 
des  Métiers  d’Etienne  Boileau  (xiii®  siècle),  publié  dans  Y Histoire 
générale  de  la  Ville  de  Paris,  ne  fait  aucune  mention  d’un  commerce 
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<|uclcon(|ue  (lohitaiii  l’eau-tlo-vie;  il  était  copendant  du  domaine  des 
apothicaires  éj)iciers. 

Voici  quehjiies  extraits  de  l’un  des  plus  anciens  ouvrages  en  texte 
français  que  nous  ayons  dans  notre  collection;  il  a pour  titre  : 
Trésor  des  Remèdes  secrelz  par  Evonyme  Philiâlre.  Livre  plnjsic, 
médical  alchymic  et  dispensatif  de  toutes  substantiales  liqueurs  et 
appareils  de  Vins  de  diverses  saveurs,  nécessaires  à tous  Gens,  j^^'in- 
cipalement  à Médecins,  Chirurgiens  et  Apothicaires.  Edité  à Lyon  en 
i5C)l,  avec  privilège  de  S.  M.  Royale.  C’est  une  traduction  du  latin, 
de  Conra<l  Cesiier,  surnommé  le  Pline  de  l'Allemagne;  par  Rart. 
Van eau. 

« Destination  (comme  escriveut  les  plus  savants,  non  distillation) 
« est  extraction  de  la  plus  subtile  humeur  hors  du  suc,  par  vertu 
« de  la  chaleur  (Sylvius). 

« Destination  par  ascens  ou  ]>ar  montée,  s’appelle  quand  les 
« vapeurs  en  sus  eslevées  et  là  congelées  se  destillent  en  eau  (luy 
« même). 

« Les  choses  humides  mises  dans  le  corps  (ainsi  appellent  les 
ft  abstracteurs  et  alchimistes,  le  plus  large  vaisseau  duquel  la 
« vapeur  est  eslevée)  par  vertu  de  la  chaleur  sont  subtilisées  en 
« une  A'apeur,  laquelle  resserrée  et  espessie  en  eau  par  la  froi- 
« dure  du  chapitel,  ou  autre  couvercle,  est  receüe  en  un  creux 
« métal  ou  orle  relevé,  qui  est  apposé  tout  autour  du  bord  du 
« chapitel;  puis  incontinent  par  un  nez  (ainsi  nomment-ilz  la  partie 
« du  chapitel  qui  est  semblable  et  prochaine,  tant  en  Rgure  que 
« en  usage  de  la  face  humaine)  destillée  en  un  vaisseau  mis  au- 
« dessouz,  vulgairement  appelé  réceptoire  ou  pissoir.  Nature  ha 
« laict  aucunes  choses  à cela  semblables  tât  ès  météores  (c’est-à-dii‘e 
« élévations  aériennes)  mesmement  humides,  que  ès  détluxions  Je 
« 1 homme,  et  d’aucuns  autres  animaux  du  chef  aux  parties  de 
« dessouz.  Estant  donc  quehjue  plante  oii  autre  chose  corporelle 
« mise  pour  destiller,  la  partie  d’icelte  qui  est  la  plus  apte  et  plus 
« convenable  à estre  abstraite  et  subtilisée  (c’est  à savoir  celle 
« qui  par  nature  est  le  plus  tenue  légière,  rare,  c’est-à-dire  moins 
« espaisse  et  corpulente),  la  j)lus  claire  et  la  plus  superficielle 
« icelle  premièrement  atténuée  et  suhtilizée  |»ar  In  vertu  de  la 
« chaleur,  s eslèA-e  avant  toutes;  juiis  une  autre  à elle  de  nature 
« prochaine.  Finalement  cela  qui  comme  humide  essentiel  est  con- 
« glutinant,  les  parties  terrestres  gras  comme  huile  est  séparé,  et 
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« aljstraifl  jair  plus  grandie  forci'  do  fi'ii,  of  font  en  son  entier  osl 
« eslevé  : leijiiel  totalement  extraict,  le  corps  on  le  inarc  demeure 
« côme  dissoLilz  et  réduit  en  cendre.  » 

Jean  Liébaut  Diionnois,  docteur  médecin,  à Paris  dans  ses 
Quatre  Livres  des  Secrelz  de  Médecine  et  de  la  Philosophie  Chimique, 
publiés  en  1593,  dit  ; 

« Destination,  ainsi  ipie  l’a  descrit  Jean  Langé  en  ses  Epistres, 
« est  une  coliiquation  et  fonte  d’Iuimenr  subliliée,  premièrement 
« en  vapeur  par  la  vertu  de  chaleur,  puis  réserrée  et  espessii'  par 
« Iroideur.  C’est  œuvre,  aucuns  appellent  sublimer,  <|iii  ne  signifie 
« antre  chose,  que  séparer  les  jiarties  plus  subtiles  et  délier  d’avec 
« les  plus  corpulentes,  espésses  et  excrémenteuses ; mesmement 
« faire  que  les  matières  desijuelles  la  substance  est  grossière,  soient 
« rendues  plus  pures,  nettes  et  sincères,  ou  bien  que  les  parties 
« terrestres,  assez  mal  unies  et  conjoinctes,  ou  autrement  par 
« trop  confuses  et  espandues  par  toute  la  substance  de  leurs  corps, 
« soient  resserrées,  mieux  unies  et  amassées  ensemble,  de  façon 
« (|ue  séparées  par  chaleur,  chacunes  demeurent  à |»art  au  fond  de 
« l’alambic.  Car  si  sans  aucune  aide  de  chaleur  du  soleil,  de  feu 
« ou  de  quelque  putréfaction,  il  se  fait  expression  de  quehjne 
« liqueur,  à savoir  par  le  feultre,  esponge,  estamine  ou  par  pot 
« de  terre  crue  ou  par  vaisseaux  faits  de  feugière  ou  de  bois  di' 
« lierre,  (esquels  l’eau  demeure,  et  le  vin  sort  ]>ar  les  pots  en 
« forme  de  sneur)  tel  trâsfusion  d’humeur  ne  doit  être  propre- 
« ment  appelée  destination,  ains  seulement  celle  (|uand  d’nn  vais- 
« seau  de  voirre  plein  de  fleurs,  et  mis  sur  le  sable,  jiar  la  véhe- 
« mente  chaleur  du  soleil  est  tirée  quelque  liqueur  qui  descend  d(>- 
« dans  un  autre  vaisseau  longuet;  semhlablement  »[uand  les  choses 
« que  l’on  veut  destiller  sont  mises  dans  un  vaisseau  de  terre  ou 
« de  voirre  ou  d’airain  estamé  par  dedans,  assis  sus  un  fourneau, 
« ayant  le  fond  environné  de  sable  on  de  cendre,  le  col  long  l'ii 
« façon  de  courge,  couvert  d’un  autre  vaisseau  en  fornu'  de  cha- 
« piteau  à long  bec,  et  que  par  l’ardeur  du  feu  allumé  an  fourneau 
« s’élève  de  ces  matières  escbauffées  une  vapeur,  laquelle  de  recbef 
« resserrée  et  espessie  par  la  froidure  tant  du  vaisseau  (pi’avôs 
« nommé  chapiteau,  que  de  l’air  qui  environne,  est  convertie  en 
« liqueur  qui,  goutte  à goutte,  découle  en  une  bouteille  |)emliie 
« au  bec  du  chapiteau,  nous  appelions  cela  destination.  » 


SI  i{  1,’aiît  m:  la  distillation 
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« Distillation,  dit  Porta  dans  son  traité  (1G08),  signifie  couler 
« petit  à petit;  et  c’est  [irécisément  parce  ({iic  l alambic  fournit  la 
« liqueur  peu  à peu  que  cette  opération  est  ainsi  appelée.  » 

« Distiller  pro|irement,  dit  Matthiolus  dans  ses  Conwientaires 
« sur  les  six  livres  de  Pédacius  Dioscoride  (1642)  est  un  art  et 
« moven,  ]iar  leiiuel  on  extrait  la  liqueur  ou  humidité  d’aucunes 
« choses,  par  la  vertu  et  lorcedn  l'eu  on  de  chaleur  semblable,  non 
« point  autrement  que  nous  voyons  en  ces  lieux  intérieurs,  ]>ar  la 
« vi'rtu  et  Force  du  soleil,  jilnsienrs  vapeurs  eslevéescn  la  moyenne 
(c  région  de  l’air,  estre  converties  en  eau,  et  de  h'i  en  pliiye;  vrai 
« est  que  le  mot  de  distiller  s’estend  quelquefois  plus  largement 
« et  appartient  non  seulement  aux  choses  (|ui  sont  distillées  jiar 
« le  moyen  de  la  chaleur,  mais  aussi  sans  chaleur,  comme  nous 
« vovons  estre  fait  ès  choses  qui  sont  distillées  en  forme  de  cou- 
« latoire,  à scavoir  ([uand  la  plus  pure  et  sincère  partie  de  quelques 
« eaux  ou  liquides  est  extraicte  ou  séparée  de  la  partie  plus  limo- 
« neuse  et  terrestre  par  le  moyen  d’un  feutre,  on  d’une  pièce  de 
« drap,  en  forme  de  languette,  ou  de.sahlon  et  menus  grains  ou  de 
« pots  de  terre  non  encore  cuite,  ou  de  A^aisseaux  faits  de  bois  de 
K lierre,  ou  de  A'erre  de  fugière.  » 

Annibal  Barlet,  dans  son  ouvrage  le  Vray  et  Méthodique  Cours 

» 

de  Physique  résolutive  vulyairement  appelée  Chymie,  Edition  de  Paris 
(1657),  dit  : 

« Tu  sépareras  la  terre  du  feu,  et  le  subtil  de  l’espoix,  [tour 
« elTectuer  les  merveilles  d’une  chose  admirable.  La  distillation 
« est  un  découlement  humide  j»ar  l’éléA^ation  Aaporeuse  à chaud 
« des  mixtes  aqueux  ou  sonlphreux.  L’esprit-de-vin,  dit-il,  n’est 
« qu’une  liqueur  soulphrcuse  fort  subtile  et  de  nature  de  Ciel,  ne 
« donnant  aucune  suye,  si  on  la  brûle  sous  une  cloche,  et  par 
« conséquent  aucun  an  Ire  esprit.  » 

« L’Eau-de-vie  n’est  autre  chose  que  rbumenr  radicale  du  a4ii 
« changée  en  feu  par  le  trop  de  fermentation  ou  de  chaleur,  coinim* 
« en  tout  autre,  auquel  sujet  est  nommée  ardente.  » 

Enfin  citons  ces  extraits  de  l’ouvrage  <le  Bronant,  Traité  de 
l Eau-de-Vie  (voir  page  110),  écrits  en  style  alchimique  curieux, 
compréhensible  si  l’on  veut? 

« L Ean-de-Vie  est  une  essence  volatile,  de  facile  transjiort  vers 
« les  voûtes  de  l’alambic,  l’essence  humide  de  Irismégiste  qui 
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« cil’ciilo  ot  [)ortc  un  os[»ril  ponélranl,  |»ropro  à tiror  les  secrets  des 
« mixles;  riuimeiir  plus  sul)tile  du  vin,  véhicule  de  sou  es|)i-it, 
« comme  du  laict  l’essence  humide  (|ui  soutient,  les  esprits  de  ce 
« mixte,  la(|uelle  alcoholisée  (ce  mot  doit  sigriifier  très  divisé)  est 
« un  mercure  détaché  de  la  plus  grande  partie  de  son  tlegrne  et  de 
« toute  autre  impureté  qui  pourrait  à hon  droit  être  considérée 
« pour  la  plus  [larfaite  image  du  Mercure  des  Philosophes  et  estre 
le  premier  dissolvant  de  la  Chvmio. 

« h’Eau-de-Vie  est  un  second  jirincipe  en  ce  ([u’elle  s’miflamnK' 
« aisément  et  jirend  et  conçoit  incontinent  le  feu;  ce  n’est  donc 
« plus  une  eau  que  de  nom  et  un  feu  en  puissance;  l’humeur 
« vineuse  ou  suc  vineux  que  remaripie  Aristote  estre  au  vin;  avoir 
« les  effets  de  l’huile,  Auathymiase  ou  vapeur  vineuse  qui  est  la 
« cause  que  toute  sorte  de  vin  s’enflamme;  un  soufre  aussi  hien 
« qu’un  mercure  ou  pour  mieux  dire  une  alliance  de  ces  deux  prin- 
« cipes  unis  par  la  puissance  divine  et  ce  que  ces  Philosophes  ont 
« doctement  remarqué  par  ce  nom  d’eau-de-vie,  épithète  admi- 
rable  ; d’autant  que  le  feu  semble  animer  toutes  choses. 

« L'Esprit  ou  subtil  signifie  rare  ou  extensible,  le  sel  ou  solide 
« c’est  la  partie  serrée  ou  compactible  des  corps. 

« L’esprit  universel  est  une  substance  subtile  et  rare,  distinguée 
« de  son  total  premier  créé,  donc  cy  dessus  qui  diversement  réuni 
« a son  solide  qu’on  nomme  sel,  constitue  avec  luy  toute  variété 
« spécifique  et  individuelle  de  la  nature,  la  régit  et  la  vivifie 
« moyennant  leurs  accidents  qui  les  font  paraître  an  dehors. 

« L’essence  est  l’union  particulière  de  Vesprit  et  sel  universels 
« sous  le  plus  ou  le  moins  intérieur  d’iceux,  dans  son  individu  qui 
« les  détermine  et  qui  la  font  inperceptihle  jiour  ce  respect. 

« L’élément  froid  de  l’eau  par  diverses  distillations  et  éA'apora- 
« tions  chaudes,  devient  air  et  puis  feu;  et  la  terre  seiche  et  friable 
« par  diverses  calcinations  et  dépurations  se  change  en  sel  fusible. 
« (Barlet,  pages  41,  42.)  » 
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DISTIIXATEURS-LIMONADIERS 


Les  armes  et  le  jeton  de  la  eorporatiou  des  distillateurs  marchands  d’cau-dc-vie. 


l/liisLüi'iqiic  des  métiers  et  des  corjioratioiis  de  Paris  a été  l’ail 
par  Estieime  Boileau,  prévôt  de  l’aris  en  1250,  dans  son  Livre  des 
Métiers]  il  n’y  est  jias  l’ait  mention  des  distillateurs.  Diderot  et 
d’Alembert,  dans  V Encyclopédie,  leur  consacrent  (|uel(|ues  lii^nes, 
('t  |)lus  récemment  M,  de  Lespiiiasse,  dans  son  Livre  des  Métiers  et 
des  Corporations  de  Paris  (1886),  a fait  une  étude  très  détaillée  de  la 
corporation  qui  nous  intéresse. 

On  trouvera  encore  des  renseignements  très  com[dets  sur  ce 
sujet,  dans  un  volume  très  intéressant  publié,  au  commencement 
de  cette  année,  jiar  M.  Clacqiiesin,  distiltateur  à Paris. 
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Notre  but,  en  disant  qucl(|ues  mots  de  ta  corporation  des  distil- 
lateurs, est  siinptement  d’indiquer  répo(|iie  à laquelle  ce  corps  de 
métier  devint  assez  important  pour  se  constituer  en  confrérie  et 
[tourêtre  soumisàdes  statuts  et  à des  règlements  spéciaux,  destinés 
à le  protéger. 

Nous  empruntons  les  ligures  des  jetons  des  corjtorations  et  tes 
extraiis  qui  suivent,  aux  puhtications  ci-dessus  : 

« Pendant  longtemps,  tes  vinaigriers  et  les  apothicaires  avaient 
« seuls  le  droit  de  distiller  de  reau-de-vie  et  autres  essences.  C’est 
« en  1024  que  cette  industrie  obtint  un  arrêt  ([ui  lui  accorde  le 
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VIGNERONS. 


« droit  de  faire  des  eaux-de-vie,  sans  toutefois  enlever  anxé|»iciers 
« et  aux  vinaigriers  les  privilèges  insérés  dans  leurs  statuts. 

« D’autres  arrêts  de  1034,  1037,  1039  confîianèrent,  en  lemodi- 
« liant,  celui  de  1024, 

« En  1070,  les  limonadiers  lirent  enri'gistrer  leurs  statuts  avec 
« privilège  de  distiller,  fabriipier  et  vendre  des  vins  et  li(pieurs, 
« essences  [)arfumées,  eaux-de-vie,  etc. 

« La  même  année,  tes  limt)uadiers  et  les  distillateurs  sont  réunis 
« en  une  seule  communauté. 

« Nous  ne  suivrons  pas  ces  corporations  dans  leurs  dilîérentes 
« modifications;  elles  furent  tour  à tour  fusionnées,  supprimées  et 
« surtout  gênées  dans  leur  commerce  par  la  création,  en  1692,  de 
« cinquante  essayeurs  des  eaux-de-vie  et  autres  officiers,  établis 
« pour  la  surveillance  de  toutes  les  mesures  fiscales  dont  les  bois- 
« sons  étaient  l’objet.  » 
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Ou  consüllera  aveciiiLérèl  les  publications  spéciales,  relatives  aux 
(lislillaleiirs,  citées  par  M.  de  Lespiuasse. 

Recueil  des  statuts  des  distillateurs,  marchands  d'eau-de-vie  et 
liqueurs,  Paris,  Chardon,  1740,  iu-i»,  170  pages.  (Bibl.  de  l’Arsenal.) 

Nouveau  Recueil  des  statuts  des  distillateurs,  Paris,  Chardon,  1754. 
(Collection  des  Arts  et  Métiers,  cartons  verts  n“  4 et  n°  6.) 

Nous  ne  pouvons  citer  ici  tout  au  long  les  lettres  jiatentes,  les 
arrêts,  les  statuts  et  les  édits  qui  ont  été  publiés  sur  les  eaux-de-vie 
et  sur  la  distillation;  nous  en  avons  extrait  les  paragraphes  relatifs 
à la  fabrication  de  l" eau-de-vie . 

En  1637,  lettre  patente  de  Louis  XIII  érigiuint  en  métier  juré,  le 
métier  des  distillateurs  faiseurs  à' eau-de-vie . 

« Paragr.  10.  — Que  les  maîtres  du  dit  métier  seront  tenus  de 
« travailler  de  honne  lie  et  liaissière  de  vin,  et  en  toutes  les  opé- 
« rations  qui  se  peuvent  tirer  du  dit  vin,  comme  pressoirs  et 
« bacilles  et  faire  graA^elée;  et  [lour  enq)ôcher  les  abus  et  malver- 
« sations  i[ui  se  pourraient  commettre,  au  dit  métier  seront  faites 
« défenses  d’en  faire  de  pied  de  bac,  bierre  et  lie  de  cidre,  à tous 
« distillateurs  et  vendeurs,  de  les  composer  de  [ilusieurs  drogues 
« (pii  seront  nommées  ci-après,  sçavoir:  poivre  long,  poivre  rond, 
« graine  de  genièvre,  gingembre  et  autres  drogues  non  conve- 
« nables  au  corps  humain,  etc.,  etc.  » 

En  1639,  la  Cour  des  Monnaies  s’inquiète  de  voir  les  chimistes 
distiller  et  traiter  par  l’eau-forte  tous  les  produits  et  même  les 
pièces  de  monnaie.  L’eau-de-vie  rectifiée  était  alors  appelée  eau 
forte,  et  voici  le  singulier  arrêt  (jui  fut  alors  promulgué. 

« Premièrement,  pour  empescher  les  abus  qui  se  commettenl 
« journellement  par  plusieurs  personnes  qui  prennent  la  liberté  de 
« tenir  chez  eux  des  fourneaux,  et,  sous  prétexte  demédecine,  font 
« eaux-fortes,  etc.,  servant  à la  dissolution  et  altération  de  l’or  et 
« de  l’argent,  et  même  font  eaux  régales  avec  lesquelles  ils  dimi- 
« nuent  les  monnoyes  d’or  et  les  affaiblissent  en  leurs  poids,  etc., 
sans  altérer  la  figure,  le  mestier  de  distillateur  d’eaux-fortes, 
eaux-de-vie  et  autres  eaux,  huiles,  essences  et  esprits,  sera  juré 
« en  cette  ville,  faubourgs  et  banlieue  de  Paris. 

« Art.  15.  — Les  dits  maistres  distillateurs  pourront  acheter  de 
« toutes  sortes  de  personnes  des  lies  et  haissières  de  vin  et  du  vin 
a fusté,  7ion  'puant  et  non  aigre,  et  propre  à faire  de  l’eau-de-vie.  » 
Üans  les  statuts  des  marchands  devins  taverniers,  publiés  en  1400, 
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1500  ot  1600,  il  est  hioii  dit  (jiie  cos  (l(‘l)ilaiils  [)üurj’üiit  convertir  les 
vins  amers,  poussez  et  estonnés,  en  vinaigre,  mais  il  n’est  pas  ques- 
tion de  les  utiliser  pour  en  faire  de  l’esprit-de-vin. 

C’est  en  1776  seulement  que  la  pharmacie  fut  séparée  des 
attributions  accordées  aux  é])iciers-apothicaires  jus(ju’à  celle 
épo(jue  : ils  avaient  le  droit  de  vendre  et  donner  à boire  d(‘s 
eaux-de-vie,  des  li(|ueurs  de  toutes  sortes  et  de  les  distiller;  c’est 
ce  (|ui  exjdi(|ue  ])Our(juoi  on  a fait  figurer  un  alambic  sur  le  jelon 
de  cette  coiq)oration,  avec  la  date  1638. 

L’image  de  la  confrérie  de  Saint-Louis,  (jui  existe  à la  Hibliotbcapie 
Nationale,  dans  le  livre  des  estampes  des  confréries  (])age  157),  a 
été  imprimé  en  1676;  on  y rcmar(|ue  les  figures  de  deux  alambics, 
dans  le  genre  de  ceux  (jui  sont  reproduits  dans  la  Ifiiarmacopée  de 
Cbarras,  et  sur  le  jeton  de  la  corporation,  (jui  figure  à la  Biblio- 
thèque Nationale  de  Paris,  et  dans  les  collections  de  la  Ville  : 
Confrairie  du  Sainct-Esprit  sous  le  nom  de  Sainct  Louis,  erigée 
■par  la  conwiunaulé  des  maîtres  distillateurs,  marchands  d'eau  de  vie, 
liqueurs,  essences  et  limonades. 

Nous  devons  à l’aimable  obligeance  de  M.  Clac(|uesin,  la  repro- 
duction de  cette  image,  extraite  de  son  volume. 

D’après  Y Encyclopédie  77iéthodique,nu\  règlement  ne  fait  mention 
de  l’eau-de-vie  j)Our  l’assujettir  à un  impôt,  avant  le  xvii®  siècle. 
L'auteur  de  l’article  en  conclut  que  l’apparition  de  l’eau-dc-vie, 
comme  boisson,  date  seulement  du  siècle  de  Louis  XIV.  A cette 
époque,  la  Cour  des  Aydes  commença  à inscrire  l’eau-de-vie  parmi 
les  objets  soumis  aux  droits  ; Lbistorique  de  l’impôt  sur  l’alcool  et 
de  sa  perception  a été  fait  clans  plusieurs  publications  fort  com- 
|)lètes,  parmi  lesquelles  nous  citerons  celles-ci  : 

Histoire  des  Droits  d'entrée  et  de  l'Octroi  de  Pa7'is,  par  de  Saint- 
Julien  et  Bienaymé,  archiviste  au  Ministère  des  Finances,  ancien 
directeur  des  droits  d’entrée  à l’Octroi  de  Paris,  chez  Paul  Duj)onl, 
1887. 


Confé7'e7ices  de  l' ordo7ina7ice  de  Louis  XIY^  sur  le  fait  des  e7itrées, 
aides  et  autres  droits  pour  le  ressort  de  la  Cour  des  Aides  de  Paris,  etc. , 
par  Jac(]ues  Jac(juin,  1751. 

Traité  général  des  Droits  d'aides,  Lefebvre  de  la  Ballande,  1760. 
Dictio7i7iai7'e  des  Aides,  |)ar  Brunet  de  Grandmaison,  1722. 

Le  ÏÀvre  des  Métiers,  j»ar  Boileau,  jtrévôl  royal  de  Saint-Louis. 
Le  Licre  des  Métiers,  par  l)ei>j)ing. 
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Image  de  la  Coidrérie  du  SaiiU-Esprit  érigée  i)ar  la  CommuuauLé  des  iMaîlres  dislillalciirs 
et  Marcliauds  d’eau-de-vie,  liqueurs,  etc.  (1670). 


Extrait  de  l’ouvrage  de  M.  Ci.aoquksin. 
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Le  Liv7'e défi  Métiers,  \)<xv  René  Lesjiiiiasse.  Collection  de  I Histoire 
de  Paris. 

Historique  de  la  Corporation  des  débitants  de  boissons,  par  Har- 
beret,  chez  Berger-LevraulL 

Histoire  des  Impôts  indirects,  i)ar  Roussel  et  Loiiiche  Desl'on- 
taines,  chez  Arthur  Rousseau,  1 1,  rue  Soulllol,  1883. 

L'Impôt  sur  l'Alcool  dans  les  principaux  pays,  par  Slourm,  chez 
Guillauiuiu. 

Dictionnaire  des  Finaiices,  jmhlié  sous  la  dii-ectioii  de  M.  Léon 
Say,  par  Foyot-haujallais. 

Alcool  et  Boisso7is,  articles  faits  par  Stourui. 

Les  Finances  de  I Ancien  Régime  et  de  la  R évolution,  pur  Slourm, 
2 vol.  iu-8°,  Guillaumiu,  1885. 

Nous  reuA^errous  à ces  publications  les  lecteurs  ipie  cette  (juestiou 
intéresse;  nous  |)arlerous  au  chapitre  Alcoométrie,  des  dilTérents 
instruments  qui  ont  été  utilisés  aux  xvCet  xvii®  siècles  pour  déter- 
miner le  de^ré  de  concentration  des  eaux-de-vie  et  pour  leur  appli- 
quer l’impôt. 

Le  Dictionnaire  universel  du  Commerce,  de  Savary  (17G0)  ren- 
ferme, à l’article  « eau  de  vie  »,  des  renseignements  trèscomjRets 
sur  le  commerce  des  eaux-de-vie  au  milieu  du  xviii®  siècle;  d’après 
un  résumé  qu’il  donne  de  rhistoriijue  de  l’impôt,  les  droits  d’entrée 
et  de  sortie  sur  ces  liquides,  réglés  ])ar  le  tarif  de  16G4,  étaient 
appliqués  par  barrique. 

En  1G80,  les  Aydes  règlent  les  droits  par  muid. 

Les  eaux-de-vie  fabriquées,  surtout  à Montpellier,  servaient  à 
préparer  un  grand  nombre  d’eaux,  dites  : eau  de  Cette,  d’anis,  de 
frangipanne,  d’angélique,  de  clairettes,  de  céleri,  de  fenouillette, 
de  cannelle,  de  coriandre,  degenièvre,  de  citronnelle,  de  mille-fleurs, 
de  casse,  d’eaux  divines;  l’eau  des  Barbades  était  préparée  aux 
colonies  anglaises. 

« L’eau  cordiale,  la  A^éritable,  cl  connue  dans  toute  l’Europe 
« pour  être  la  meilleure,  est  celle  de  Louis  Colladon,  de  (ienève; 
« elle  est  très  agréable  au  goût  et  très  saine;  mais  eux  seuls  en 
« possèdent  le  secret!  » 
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à peine  de  tonfilcation,  Bc  Je  mil  livres  d'ainenje. 
'U»  13.  Mjrs  1699. 


A PARIS, 

Chez  Jean  Baptiste  Coicna  p.  d,  Inipnrricur  ordiniiie 
du  Roy  , rue  Saint  Jacques , à la  Bible  d'or. 

M,  DC  LXXXXIX 


On  trouvera  encore  d’excellents  renseicneinents  sur  le  commerce 

P 

des  eaux-de-vie  au  commencement  du  xviii®  siècle,  dans  le  mémoire 
de  Hories  « su?'  la  maniè?'e  de  déte?'?nine?'  les  lit?'es  ou  degi'és  de  spi- 
l'ituosité  des  eaux-de-vie  ou  espidts  de  vin  » (1772)  dont  nous  {tar- 
lerons  à la  fin  de  cet  ouvrage;  au  commencement  de  ce  siècle,  dit- 
il,  le  cultivateur  ne  savait  encore  que  donner  gratuitement  ou 
répandre  ses  vins  faibles  ou  surabondants. 

Ce  sont,  d’après  lui,  les  sages  règlements  de  1729  qui  ont  assuré 
au  commerce  du  Languedoc  en  particulier,  le  fruit  de  l’heureuse 
découverte  de  la  distillation.  Nos  plus  dangereux  concurrents 
étaient,  à cette  époijue,  les  Espagnols  qui  avaient  poussé  cette 
invention  si  loin,  dit  Bories,  qu’ils  avaient  même  établi  des 
fabriques  d’eau-de-vie  à des  endroits  inaccessibles  aux  voitures, 
d’où  on  fait  porter  à dos  de  mulet  l’eau-de-vie  dans  des  outres.  La 
quantité  des  eaux-de-vie  de  Barcelone  et  de  Provence  qui  fut 
importée  à cette  époque  est,  dit-il,  immense. 


ANALYSIi  DES  OÜVDAGES 


DES 

PRINCIPAUX  AUTEURS 


QUI  ONT  ÉCRIT 

SUR  l'art  de  la  distillation  aux  XVI®  ET  XVII®  SIÈCLES 


Cardan  (1)  né  à Pavie  (1501-1576.)  — 11  a beaucoup  écrit  sur 
la  distillation;  il  donne  sur  la  distillation  au  fumier  des  détails 
très  curieux  que  nous  avons  copiés  dans  Philiâtre  et  reproduits 
précédemment.  Ses  ouvrages  ont  été  écrits  en  latin  ; Philiâtre  en 
adonné  beaucoup  d’extraits  fort  intéressants;  Rubei  reproduit  la 
figure  d’un  alambic  dû  à Cardan;  il  est  analogue  à ceux  décrits 
dans  les  ouvrages  de  l’époque. 


Thésaurus  Evonymi  Philiâtri,  De Remediis  ou  Trésor' des  Remèdes 
secrets,  par  Evonyme  Philiâtre.  Livre  -physic,  médical,  alchimie  et 
dispensatif  de  toutes  substantiales  liqueurs  et  appareil  des  vins  de 
diverses  saveurs,  nécessaire  à toutes  gens,  principalement  à médecins, 
chirurgiens  et  apothicaires. 

Traduction  française  par  Arnoullet,  de  Lyon,  avec  figures  sur 
bois,  1557. 

Cet  ouvrage,  dont  nous  avons  déjà  parlé,  renferme  un  histo- 
rique très  curieux  de  la  distillation  chez  les  Grecs,  les  Romains  et 
les  Arabes  ; on  y trouve  les  noms  de  la  plupart  des  auteurs  anciens 


(1)  De  Subtilitate.  — De  Varietate  rerum,  loo7. 
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<|tii  ont  écril  sur  la  dislillalion.  Nous  avons  l’oproduit  la  desrrij)- 
lioii  de  la  dislillalion  d’après  IMiiliàlre;  il  donne  des  extraits  des 
ouvraj^es  de  Silvius,  de  Hrunswicli,  de  Cardan,  de  Guyan,  etc. 

La  distillation  au  lumier  de  clieval  est  très  reconiinandée  par  ces 
dillérenls  auteurs:  citons  aussi  les  procédés  de  distillation  de  l’eau 
de  roses,  tels  (|u’ils  sont  reconiinandés  par  llulcasis,  chimiste  arahe. 

Les  recettes  des  distillations  les  plus  bizarres  y sont  données. 

« hjaii  distillée  de  petits  chiens,  garde  le  poil  de  l'enaître,  dit 
« André  Fournier  » (page  G8). 

« Un  einpiric,  dit  Fhiliàtre,  ordonne  do  sutToquoi'  ou  d’étoufler 
« une  cigogne  jeune  et  lendi'e,  et  puis  la  distiller  en  manière 
« d’eau  de  rose.  » 

On  distille  aussi  l’eau  d’une  pie,  le  fiel  de  hœuf,  les  taupes;  du 
(diapoii,  on  extrait  une  autre  eau  spéciale.  Il  faudrait  citer  tout  au 
long  ces  recettes  dont  (juelques-unes  sont  répugnantes,  mais  dont 
la  mise  en  œuvre  ii’elîrayait  nullement  les  distillateurs  de 
l’époque. 

On  trouve  dans  cet  ouvrage  un  grand  nomhre  de  citations  prises 
dans  les  ouvrages  alchimistes  de  Ulster,  Luile,  Arnaud  de  N'ille- 
neuve;  il  est  à ce  titre  excessivement  curieux  et  intéressant  à 
consulter. 

IMiiliàtre  appelle  l’alcool  quinte  essence,  et  il  appelle  eaux  de  vie 
une  foule  de  préparations  composées,  appliquées  à la  guérison 
de  la  peste,  des  morsures  venimeuses,  etc.,  (voir  pages  150  et 
suivantes). 

« Liébaut.  — (Quatre  livres  des  secrets  de  la  Médecine  et  de  la 
« Philosophie  chimique,  faicts  françois,  par  Jean  Liébaut,  Dijonnois, 
« docteur  médecin  à Paris.  Esquels  sont  descrits  plusieurs 
« remedes  singuliers  pour  toutes  maladies,  tant  intérieures  qu’ex- 
« térieures  du  corps  humain;  traictées  bien  amplement  les 
« manières  de  destiller  eaux,  huyle  et  quinte  essences  de  toute 

sorte  de  matière,  etc.  » (Paris  1573). 

Nous  avons  déjà  donné  beaucoup  d’extraits  de  ce  curieux 
ouvrage  ({u’il  faudrait  citer  en  entier;  il  renferme  de  nombreuses 
figures  au  trait  (|ui  en  font,  à notre  avis,  avec  celui  de  Pbiliàtre, 
les  deux  plus  anciens  traités  écrits  en  françois,  dans  lesquels  on 
peut  se  rendre  compte  des  curieux  procédés  employés  par  les 
précurseurs  de  la  distillation.  J.  Liébaut  dit  qu’il  s’est  inspiré  de 
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la  locture  de  la  seconde  [larlie  d’Évonyme,  coUi(jée  par  Gaspard 
\Vol[)lie,  médecin  allemand,  ipii  l’a  traduite  en  Irançais.  11  a lait 
cette  traduction  dans  le  Imt  de  « donner  (luelipies  goust  aux  apo- 
« ticaires  de  destiller  et  les  stimuler  d’estre  soigneux  de  pins  en 
« [)lus  à pré|);irer  les  médicaments.  » 


Costaens  de  Lodi  (1)  (lGUi2)  a heauconp 
surtout  en  ce  ijni  concerne  celle  des  essences 
les  olitenir  très  concentrées,  d’utiliser  un 
au  soleil. 


étudi('‘  la  distillation, 
; il  recommande,  pour 
bain  de  sable  cbaulte 


André  Baccio,  (-)  médecin  à Home,  a consacré  un  volume  à 
l’histoire  natui'elle  du  vin.  Il  trouve,  en  parlant  du  vin  des  envi- 
rons de  Paris,  qu’il  est  très  exquis  et  qu’il  no  le  cède  à aucun 
autre  vin. 


J.  B.  Porta  Neapolitani,  De  Dlstî/lalione,  bit».  IX.  Quihus  cerla 
methodo,  mullrpliciji  nrtiftcii  : peniliorihus  nalnræ  arcanis  deleclis, 
cniiis  libet  mixti,  in  propria  elementa  resoliitio  perfecti  docetur. 
Plusieurs  éditions  : 1608,  Rome;  1609,  Arpenlorari. 

Le  Traité  de  Distillation  de  Porta  n’a  été  édité  qu’en  latin,  nous 
n’avons  pas  pu  en  trouver  de  traduction  française;  cet  ouvragées! 
évidemment  tiès  intéressant;  nous  on  donnons  plus  loin  quelques 
extraits  et  nous  re[»roduisons  les  dessins  donnés  par  l’auteur 
pour  expliquer  l’origine  de  la  forme  des  vases  distillatoires.  Les 
ouvrages,  bien  antérieurs,  de  Brunswich  (1512),  de  Liébaut  (1573), 
d’ÉAmnyme  Pbiliàtre  (1550),  sont  tout  aussi  complets  que  celui  de 
Poila,  auxquels  ils  n’ont  rien  à envier. 

Lenormand  dans  son  Traité  de  l'art  du  Distillateur  a beaucoup 
parlé  de  Porta;  nous  avons  reproduit  la  planche  de  son  ouvrage 
sur  laquelle  figurent,  avec  des  modifications,  les  alambics  ilont 
nous  donnons  nous-rnême  la  reproduction  par  la  photographie. 


(1)  In  niesues  simplicia  et  composila  et  aniidolarii  novem  posleriores  socl innés  atlno- 
tationes.  Venet,  l<)n2. 

(2)  De  Nalurali  Vinorum  historia  de  Vinis  d'Italheetde  convi\'iis  anli(]uorum,  libri  VU, 
page  Rome  I.'itK'). 
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3B  liber 

minime  vaporofajflatulentaqj  ad  eorum  didillation’cm 
crgana  ampUjCadeinq^  humilia  requiriin/ur . Animal 
eltteftudo  lacis  cerrcllre  ficcum  rigido  tegmine  inte- 
â:um  cx  tcrreftri  j qua  confiât  parte , amplo  corporo, 
{emperprona,inclinatoc[ixapite  inceditj  domifera^tar- 

digradajVndciim 
plicia  tcrrellria^ , 
vt  faleSjVitriolijôc 
alla  mineralia_>  > 
quæ  non  alcen- 
dunt  5 his  tefludi- 
nibus  vtimufi  vul 
gus  leuto  vocat^ 
quia  in  teftudinis 
aniinalis  moduin 
cfformata  funt 
vel  mufici  inllri;- 


mcnci  telludo  , vel  leuto  vocati. 

H^'cvala  tellavelutiaccubantiaj  vc  ctiam  telludo 

animal 

inccdit , 
in  forna 
culis  ac- 
commo 
datur,  vt 


VI  ignis 


tluxliquor,in  rubic^Um  illico  ampulkm  fluac . 


proie- 


6unr 


l’oflii.  De  DUUUationc,  IHOS.  l/origino  des  vases  dislillaloires  : La  Tortue  et  l'Ours. 
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P R.  I M V S.  39 

Sunt  colloque,  Zc  fiinplicia  humidaram  partiunijCraf 
(ârum^  lèd  parum  halituo(a,vc  an-inial  Vrfum  imicca. 
tur  5 craflum,  terreftre,  vifcofum,  iftolidum,  informe-^^ 
formatum , vt  cotum  corpus , ôc  caput  appareanc  fincj> 
çollo , corpore  amp!o,carnp(o,brcui . Vas  ad  eius 
litudinem  efformantjVulgus  v.rTale>vel  vrinale  vocarda 
quo  limplicia  minime  (pirituofa,vel  difficilis  afeenfus, 
vt  vifcoutatemjcraflitiemqi  corum  cxuant,ôc  breui , 6c 
amplo  tradlii  deferantur. 

Sed  fl  fi  mplicium  partes  fpintoofç  eflentiæ  cralTa- 
mentis,  ôc terrenis fçcibus  irnmerfæ,vt  tenuiorcs , ôc 
puriores  euadant , ôc  crallis  il  lis , ôc  impuris  exoneren- 
U1156C  in  fçcibusrelinquant  , velut  mcdicis  vfibus  ine~ 
ptæ,  oportet  multiplicatis  viribus , in  fç  ipfas  refbluan- 
tur,ôc  reducantur,vtalIiduo  motu  circumgiratæ  nobi- 
liorem  vim,  & magis  egregiam  fortiantur . Vas  exco« 
gitatumeft,  quod  Pelicanutti  vocant , qiiod  ad  aiiis  Pe- 
licani  figuram  adumbratu  ell,  in  quo  fimplicium  par- 


Porta.  Oc  OistiUalionc,  1608.  L’origine  des  vases  dislillaloires  : Le  Pélican 
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P R ! M V S.  41 


quia  in  orbes  rcnolutos  ferpentinos  gra 
nus  iniitatLir  J icrpntinum  vocant. 
Nos  quoque  in  aqiiæ  vicæ  cxtra6lionc 
fæpillimc  hoc  v(i  lunuis,  vt  tenuiorem 
n a t Lir  a in , P U ri  O r c m J pc  n c t ra  n t i O r c ni  q *, 
fortiantur  m iublimc  per  flexuofas 
ambages  angulliores  , 6c  produ6lio- 
res  à toco  phlegmatc  exonerentur.  Vas 
F , 1 itéra  adumbrarur. 

Vtimurqüoqi  in  aqua  vitæ  edueen 
da  vafe  quodam  , qiiod  odlo , vel  de- 
cem  pileis  confiât  tporum  alteriusv 


cortex  alcenus  al* 


Porta,  üe  DistiUationc,  1608.  L’origiae  des  vases  distillatoires  : L’Hydre  a uoeel  à cinq  tètes 
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Van  Helmont,  né  à Bruxelles  (1577-1644),  a beaucoup  écrit  sur 
la  médecine  et  la  chimie;  ses  travaux  sont  résumés  dans  un 
ouvrage  ayant  pour  titre  : Ortus  medicinœ,  etc.  (1G5G).  H y a des 
corps,  dit-il,  (|ui  renferment  l’esprit  sylvestre  ou  gaz;  on  le  fait 
sortir  de  cet  état  par  le  ferment,  comme  cela  s’observe  dans  la 
fermentation  du  vin,  du  pain,  de  l’bydromel.  Ainsi  l’esprit  sylvestre, 
c’est-à-dire  le  gaz  acide  carbonique,  fut  le  premier  gaz  (|u’on  ait 
oittenu.  Van  Helmont  reconnaît  l’identité  du  gaz  produit  |)endant 
la  fermentation,  qu’il  définit  « la  mère  de  la  transmutation,  divisant 
les  corps  en  atomes  excessivement  petits.  » 

Pour  montrer  (|ue  la  fermentation  a besoin  du  contact  de  l’air 
et  que  le  gaz  ainsi  produit  rend  les  vins  mousseux,  il  invoipie  le 
témoignage  de  l’oliservation. 

« Une  gra[)pe  de  raisin  non  endommagée  se  conserve  et  se  des- 
« sèche;  mais  une  fois  que  l’éjûderme  est  déchiré,  le  raisin  ne 
« tarde  pas  à fermenter,  c’est  là  le  commencement  de  sa  méta- 
« morphose.  Le  moût  de  vin,  le  suc  de  pommes,  des  baies,  du 
« miel,  etc.,  éprouvent  sous  rinllueiice  du  ferment  comme  un 
« mouvement  d’ébullition,  dù  au  dégagement  du  gaz.  Ce  gaz  étant 
<r  comprimé  avec  beaucoup  de  force  dans  les  tonneaux,  rend  les 
« vins  pétillants  et  mousseux. 

« Séduit  par  l’autorité  d’écrivains  ignorants,  je  croyais  autrefois 
«t  que  ce  gaz  des  raisins  n’était  autre  chose  (|ue  l’esprit-de-vin. 

<f  On  peut  être  asphyxié  dans  un  cellier  où  une  liqueur  fer- 
« mentée  laisse  échapper  son  gaz.  » 

On  avait  longtemps  cru,  au  Moyen  Age,  que  c’étaient  des  fan- 
tômes qui  tuaient  le  vigneron  dans  ses  celliers  ou  le  mineur  dans 
la  mine;  c’est  le  gaz  sylvestre  de  Van  Helmont  (d’après  Hoefer). 

« La  vertu  des  ferments  serait  la  cause  unique  de  toute  trans- 
« formation  réelle.  » 


Robert  Boyle  ( 1 626- 1691),  savant  anglais,  a publié  des  études  sur 
la  distillation,  la  rectification  de  l’alcool  en  général,  et  sur  celle  de 
1 alcool  du  bois  en  particulier.  H consacre  plusieurs  expériences  à 
démontrer  que  l’esprit-de-vin  n’existe  pas  tout  formé  dans  le  jus 
des  raisins,  mais  qu’il  esl.  jirodiiit  [tar  la  fermentation  du  moût  et 
que  la  ferinentatien  elle-même  ne  peut  point  s’eirectuer  dans  le 
vide.  (Hoefer,  p.  414.) 
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RECHERCHES  RÉTROSPECTIVES 


11  cüiidiit  qu’il  y a clans  l’air  une  substance  vitale  qui,  dissé- 
minée clans  toute  l’atmosphère,  intervient  clans  la  combustion,  la 
respiration,  la  fermentation  considérées  comme  des  phénomènes 
chimiijues. 

Kunckel,  né  à Rendebourg  (1630-1702),  continuateur  des  prin- 
cipes de  Roger  Racon.  11  eut  l’un  des  premiers  des  idées  fort 
exactes  sur  la  fermentation,  qu’il  supposait  de  même  nature  que 
la  putréfaction.  11  n’ignorait  pas  que,  par  une  première  fermenta- 
tion, les  matières  sucrées  donnaient  de  V esprit-de-vin  et  (ju’en 
poussant  la  fermentation  plus  loin,  il  ne  se  produit  })lus  que  du 
vinaigre. 

« Quelques  théoriciens  (les  alchimistes)  prétendent  que  l’esprit- 
« de-vin  est  une  espèce  d’huile.  Mais  aucun  des  caractères  propres 
« à l’huile  n’est  applicable  à l’esprit-de-vin;  car  celui-ci  ne  nage 
« pas  sur  l’eau,  il  ne  dissout  pas  le  soufre,  et  ne  forme  pas  de 
« savon  avec  les  alcalis.  Donc,  l’esprit-de-vin  n’est  pas  une  huile. 
« Les  acides  et  une  température  trop  basse  empêchent  la  fermen- 
« tation.  » [WoQÎQV,  Histoire  de  la  Chimie,  p.  427.) 

« Ecrasez,  dit-il,  les  mûres,  exposez-les  à une  chaleur  très 
« douce  et  les  mûres  commenceront  d’elles-mêmes  à fermenter. 
« Dès  que  vous  verrez  qu’elles  s’alïaissent  et  qu’elles  exhalent 
« une  odeur  aigrelette  et  vineuse,  distillez-les;  vous  obtiendrez 
« un  bon  esprit-de-vin,  mais  pas  autant  que  si  vous  aviez  aidé  la 
« fermentation  avec  un  peu  de  levain  ou  de  levûre  de  bière,  car 
« sans  levain  la  fermentation  est  plus  lente  ; il  se  produit  beaucoup 
« d’acides,  et  cela  aux  dépens  de  l’esprit-de-vin. 

« Les  acides  empêchent  la  fermentation  parce  qu’ils  en  tirent 
« leur  origine.  Si  en  faisant  fermenter  du  sucre  vous  y ajoutiez 
« quelques  gouttes  d’huile  de  vitriol,  vous  verriez  la  fermenta- 
« tion  s’arrêter.  Le  froid  agit  de  la  même  façon.  Le  vinaigre  (jui 
« existe  dans  les  liqueurs  fermentées  s’est  formé  aux  dépens  de 
« l’alcool.  » 

Kunckel  donne  le  procédé  suivant  pour  préparer  les  huiles 
essentielles  par  distillation. 

« Je  fais  dissoudre  un  peu  de  sucre  dans  l’eau  chaude  et  mets 
«■  le  solutum  dans  une  cornue,  après  y avoir  ajouté  deux  ou  trois 
« eu  ill  crées  de  levûre  de  bière  fraîche.  Lorsque  je  vois  que  la  fer- 
« mentation  est  établie,  j’y  jette  les  fleurs  dont  je  veux  retirer 
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« l’essence.  Je  surmonte  ensuite  la  cornue  de  son  chapiteau, 
« auquel  j’adapte  le  récipient  et  je  distille  le  mélange  à une  cha- 
« leur  douce.  De  cette  manière  j’obtiens  un  excellent  esprit  conte- 
« liant  toute  l’essence  des  fleurs  et  des  herbes.  Les  premières 
« portions  qui  passent  à la  distillation  sont  les  plus  riches  en 
« essences;  les  dernières  sont  les  plus  jiauvres,  et  il  faut  alors 
« arrêter  l’opération.  » {Vollstaendiges  laborat.,  pp.  414-G49.) 

« Celui  qui  comprendra  entièrement  la  nature  des  rerments  et 
« des  fermentations,  sera  prohahlement,  bien  plus  que  celui  qui 
« l’ignore,  en  mesure  de  rendre  conqite  d’une  manière  satisfai- 
« santé  des  divers  phénomènes  présentés  par  plusieurs  maladies 
« (les  fièvres  aussi  bien  que  les  autres),  phénomènes  (jui  ne 
« seront  prohahlement  jamais  bien  compris  sans  une  connaissance 
« intime  de  la  doctrine  des  fermentations.  » 


M.  P.  André  Matthiolus,  médecin  Senois.  Les  Commentaires 
sur  les  six  livres  de  Pedacius  Dioscoride  anazarhéen  ; de  la  Matière 
médicinale,  traduit  en  français,  par  M.  Antoine  de  Pinet,  et 
illustrez  de  nouveau  d’un  bon  nombre  de  figures;  et  augmentez  en 
plus  de  mille  lieux  à la  dernière  édition  de  l’autheur,  tant  de  plu- 
sieurs remèdes,  à diverses  sortes  de  maladies;  comme  aussi  de 
distillation,  etc.,  etc.  (Lyon,  chez  Claude  Prost,  1642.) 

11  existe  également  des  éditions  italiennes  et  latines  de  cet 

O 

ouvrage;  c’est  une  sorte  de  Flore  médicinale,  terminée  par  un 
chapitre  très  intéressant  sur  la  distillation,  avec  dessins  au  trait;  la 
plupart  des  alambics  représentés  figurent  également  dans  le  livre 
de  Ch.  Estienne  et  Liébaut,  dont  nous  parlons  plus  loin;  le  texte 
est  à peu  près  le  même,  ce  qui  laisserait  supposer  que  ces  der- 
niers auteurs  se  sont  beaucoup  inspirés  de  l’ouvrage  de  Matthiolus. 

Le  livre  V de  Matthiolus,  sur  la  vigne,  le  vin,  le  verjus,  etc., 
est  très  intéressant.  11  décrit  leurs  propriétés,  les  diverses  sortes 
de  vins,  leur  provenance,  leur  utilité,  et  en  fait  un  long  éloge  que 
nos  médecins  modernes  pourraient  méditer  (pages  483-484). 

Si  Matthiolus  (page  601)  a ajouté  aux  Commentaires  de  Dioscoride 
un  chapitre  sur  la  distillation  du  vin,  c’est  une  preuve  que  cet  art 
n’était  pas  connu  du  savant  médecin  grec,  qui  vivait  au  commen- 
cement de  l’ère  chrétienne. 
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Brouaut. — Traité  de  l' Eau-de-vie  ou  Anatomie  théorique  et  pratique 
du  vin,  divisé  en  trois  livres,  composez  autrefois  j)ar  M.  I.  Brouaut, 
médecin,  dédié  à M,  De  la  Chambre,  Conseiller  et  Médecin  du  Boy 
et  ordinancé  de  Monsignor  le  Chancelier,  à Paris,  chez  Jacques  de 
Senlecque,en  PHostel  de  Bavières,  proche  la  porte  de  Saint-Marcel, 
ou  au  Palais,  chez  Jean  Ilenault,  dans  la  salle  Dauphine,  à V Ange 
gardien  (1646). 

Nous  avons  déjà  cité,  |)récédemment,  quelques  extraits  de  ce 
curieux  ouvrage,  devenu  foid  rare  et  l’un  des  plus  intéressants  qui 
aient  été  publiés  sur  l’eau-de-vie,  depuis  ceux  d’Arnaud  de  Vdlle- 
neuve  et  de  Porta. 


C’est  un  éloge  curieux  de  l’eau-de-vie,  écrit  en  slvie  alchimique, 
la  plupai'l  du  temps  incomj)réhensihle. 

Nous  nous  contenterons  d’en  signaler  les  chapitres  relatifs  à 
l’eau-di'-vie  : 


— Pourcjuoi  l’eau-de-vie  j)orte  ce  nom.  Kt  (|u’il  y a deux  sortes 
d’eau,  sçavoir  l’une  de  Vie  et  l’autre  de  Mort. 

— Que  l’eau-de-vie  est  une  humeur  radicale  conservatrice  des 
corj)s,  et  (jue  les  plantes  ont  mouvement  et  sentiment. 

— Que  l’eau-de-vie  est  la  générale  essence  des  plantes  et  de 
nature  æthérée. 

— Que  l’eau-de-vie  ne  brûle  point  dans  le  corps. 

— Des  excréments  du  vin  et  de  leur  mélange. 

— Pourquoi  les  philosophes  appellent  l’eau-de-vie,  ciel. 

— Comment  il  faut  tirer  les  teintures  par  l’esprit-de-vin  et 
séparer  leur  âme. 

— De  la  circulation  et  de  la  conservation  de  la  quinte-essence. 

Les  gravures  sur  bois  de  l'ouvrage  de  Brouaut  ne  nous  appi’en- 
nenl  rien  de  nouveau  concernant  le  matériel  distillatoire  cpii  reste 
toujours  à peu  près  le  môme.  Nous  en  avons  emprunté  le  fron- 
tispice pour  mettre  en  tète  de  notre  ouvrage. 


N.  Le  Fèvre,  professeur  royal  de  chymie,  apothicaire  ordi- 
naire du  Roy,  Traité  de  Chymie,  dédié  au  Roy  d’Angleterre,  1649, 
chez  Thomas  Jolly,  au  Palais  en  la  salle  des  Merciers,  au  coin  de 
la  Galerie  des  Prisonniers,  et  à la  Palme  et  aux  Armes  d’Hollande. 
(Édition  consultée  à la  Bihl.  nat.) 

Le  Fèvre  a beaucoup  perfectionné  les  appareils  <lislillatoires  ; 
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nous  avons  reproduit  (page  147)  la  planche  de  l’ouvrage  de  Lenor- 
mand,  sur  laquelle  figurent  ceux  dont  il  donne  la  description 
(lig'.  4,  page  1 i-7). 

Le  Fèvre  est  un  des  premiers  auteurs  (|iii  ait  enqiloyé  les  mots 
alkohol  et  alkohoHser,  lesipiels  n’avaient  été  utilisés  jusqu’alors 
([u’en  pharmacie  et  en  médecine,  pour  désigner  une  substance 
finement  pulvérisée. 

« 11  faut,  dit-il,  (|uand  les  a|)othicaires  cuisent  leurs  sirops  de 
n Heurs  otlorantes,  ipi’on  ne  sentci  pas  leiii*  hontiqiie  d('  trois  ou 
« (juatre  cents  [>as,  ce  (|iii  témoigne  la  [>erte  de  la  vertu  essentielle 
« des  [larties  volatiles  des  Heurs  et  des  écorces  odorantes  ; si  ce 
« n’est  (jue  les  apothicaires  veuillent  faire  sentir  au  loin  leur 
K boutique,  par  une  vaine  jiolitiipie  (|ui  néanmoins  est  très  dom- 
« mageahle  pour  la  Société.  » 


Angelo  Sala,  né  à Vicence,  Dans  ses  écrits,  datés  de  Franc- 
fort, 1G47,  il  se  montre  ennemi  du  charlatanisme  el  des  vaines 
théories. 

« Il  n’est  pas  inditVérent  de  traiter  les  racines,  tiges,  les  feuilles, 
« les  fruits  des  vég’étaux  par  l’alcool  ou  pai‘  l’eau;  car  il  y a 
« des  cas  où  Fini  de  ces  véhicules  est  plus  apte  que  l’autre  à se 
« charger  des  principes  qui  atlectent  le  goût  ou  l’odorat;  l’alcool 
« se  jiénètre,  en  général,  mieux  que  l’eau  ou  pi'inci|)e  oilorant 
« (huile  essentielle)  et  l’eau  dissout  davantage  le  principe  amer  » 
{Botanochimie). 

Cette  observation  est  très  importante  en  distillation. 

« Pour  fabriquer  Feau-de-vie  de  grains,  alors  très  en  usage 
« chez  les  peuples  septentrionaux  de  l’Europe,  on  se  sert  de 
« grains  de  blé  grossièrement  moulus,  on  jette  cette  farine  dans 
« une  cuve,  on  y verse  de  l’eau  tiède  et  on  remue  la  pâte  avec 
« des  spatules.  On  ajoute  de  la  levûre  de  bière  et  on  abandonne 
« le  tout  à la  fermentation.  Il  faut  avoir,  ajoute  Sala,  quelque 
« pratique  pour  savoir  quand  la  fermentation  est  achevée  et 
« quand  il  est  temps  de  soumettre  le  tout  à la  distillation  pour  en 
« retirer  l’eau  ardente  » {Hydréléologie.  Hoefer,  page  219.) 

« La  fermentation  est  un  mouvement  intime  des  jiarticules 
« élémentairi's  qui  tendent  à se  groiqier  dans  nn  ordre  diHerenl, 
« j)Our  donner  naissance  à un  composé  nouveau  ». 
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François  de  Lana,  président  de  la  Société  de  Brescia,  recom- 
mande |)our  concentrer  l’alcool,  de  faire  passer  les  vapeurs  spiri- 
tueuses  à travers  une  membrane  de  vessie  de  porc;  le  plileg^me 
(eau)  serait  alors  séparé  de  l’alcool  (1G84)  (d’aj)rès  lloefer,  page  274.) 


Bourdelin,  — Marchand,  — Dodart  ont  beaucoup  étudié  la  dis- 
tillation sèche  des  |)lanles  et  des  matières  organitjnes  en  général. 


Hochberg,  — Thiemann,  — Montauban  se  sont  occupés  de  l’art 
de  faire  les  vins. 


Elsholz,  Dislillaloria  curiosa  (Kiel,  1G70). 


J.  R.  Glauber  (IG.Gl).  Furni  nom  philosophici.  Descriplio  artis 
destülatoriæ  novæ  nec  non  spiritum,  oleoriim,  florum,  etc.  [texte 
latin).  Voir  aussi  : Descriptio  artis  distillatoriæ  novæ.  Edition 
d’Amsterdam  (1651),  chez  Jean  Jansson. 

Les  ouvrages  de  Glauber  sont  écrits  en  latiii;  nous  avouons 
humblement  que  cela  nous  a un  pou  gêné  [)Our  les  étudier  à fond; 
nous  nous  bornerons  à reproduire  les  figures  les  jtlus  intéressantes 
de  l’ouvrage  que  nous  possédons. 

Il  nous  fait  connaître  des  appareils  dans  les(piels  on  trouve  le 
germe  de  plusieurs  procédés  (jui  ont  été  jterfectionnés  de  nos 
jours.  L’un  consiste  à transmettre  les  vapeurs  qui  s’échappent  par 
la  distillation,  dans  un  vase  entouré  d’eau  froide;  de  ce  vase  il  fait 
j)asser  celles  qui  ne  sont  pas  condensées  dans  un  second,  commu- 
ni(|uant  au  premier  par  un  tube  recourbé;  de  ce  second  il  fait 
passer  à un  troisième,  et  ainsi  de  suite  jus(|u’à  ce  (jue  la  conden- 
sation soit  parfaite. 

On  voit  évidemment  (pi’à  l’aide  de  cet  appareil  qu’on  peut 
appliquer  à la  distillation,  on  obtient  divers  degrés  de  spirituosité, 
selon  que  la  condensation  se  fait  dans  le  premier,  le  second  ou 
le  troisième  de  ces  vases  plongés  dans  l’eau. 

Dans  un  second  appareil,  Glauber  place  une  cornue  de  cuivre 
dans  un  fourneau;  il  en  fait  aboutir  le  bec  dans  un  tonneau  rempli 
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du  li([ui(lc  qu’il  veut  distiller;  de  la  partie  su[)érieure  de  ce  tonneau 
part  un  tube  (|ui  va  s’adapter  à un  serpentin  disposé  dans  un 
autre  tonneau  rempli  d’eau.  On  voit  d’après  cette  disposition,  fpie 
le  li(|uide  contenu  dans  le  premier  tonneau  rem|dit  sans  (‘esse  la 
cornue  et  (|u’en  échaull’ant  celte  d('rnière,  on  imprime  bientôt  a 
tout  le  liquide  du  tonneau  un  degré  de  cbaleur  suffisant  |)our  en 
opérer  la  distillation;  de  sorte  (pi’avec  un  petit  fourneaii  et  cà  peu 
de  frais,  on  écliaulTe  un  volume  considérable.  (L)’a])i‘ès  Cba|dal, 
dans  le  cours  de  Rozier,  en  13  vol.,  1809). 


Estienne  et  Liébaut.  — L'Agriculhu-e  et  Maison  Jt astique,  de 
MM.  Cbarles  Estienne  et  Liébaut,  chez  Rertbelin,  à Rouen,  1617. 

Cet  ouvrage,  (|ui  ressemble  beaucoup  à celui  d’Üliviei*  de  Serres, 
renferme  un  cba[)itre  intéi’essant  sur  l'aid  « de  distiller  les  eaux  et 
<x  les  huiles  en  (juintes  essences  de  toute  matière  rustique,  avec 
plusieurs  portraicts  d’alambics  pour  la  distillation  d’icelles.  » 
(Rages  422  à 473.) 

Nous  aA'ons  vu  (page  90),  comment  les  auteurs  expliquaient 
l’origine  de  la  distillation;  ils  expli(|uent  que  la  « fermière  de 
« nostre  maison  champêtre  doit  se  servir  de  la  distillation,  tant 
« pour  secourir  les  gens,  que  ()Our  aider  à ses  voisins  ès  néces- 
« sitez  de  maladies,  comme  nous  voyons  estre  la  coustume 
« charitable  de  plusieurs  grandes  Dames,  (jui  distillent  eaux  et 
« préparent  oignenients  et  autres  semblables  remèdes  pour  en 
« faire  [>art  et  donner  aide  aux  pauvres  ». 

La  fabrication  des  li(|ueurs  alcooliques  était  donc  ])eu  connue 
dans  l’économie  domestique,  en  1G47. 

Les  dessins  au  trait,  des  alambics  décrits  })ar  Estienne  et  Liébaut 
font  voir  qu’à  cette  époque  on  employait  déjà  les  alambics  qui 
sont  encore  décrits  dans  certains  ouvrages,  à la  fin  du  xviii“  siècle. 


D’’ Arnaud  de  Lya.  (Quebjues  auteurs  écrivent  de  Lyon.)  Intro- 
duction à la  Chymie  et  à la  vraie  Physique,  imp,  à Lyon,  1655,  chez 
Rrot. 

Donne  d’excellents  principes  sur  la  fabrication  des  fourneaux, 
la  préparation  des  luts,  la  manièi’e  de  conduire  le  feu,  sur  la 
distillation  qu’il  appelle  sublimation  hiwiide. 
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A .  Fornax  cum  globo  aipreo. 

B.  Globus  cupitus. 

C.  Vas  deftillatorium. 

D.  Vas  rcfrigeraxorium  cum  fcrpcnte. 

E.  Excipulum  Tivc  vas  rccipicas. 

F.  Scd\ba,quibus  vafa  iniidcnt. 


Alainl)ic  d’aiircs  Glauljcr  (lüjl). 


Prima  oDaiublimatona 
F.,  inmtiturfbraminifu- 
pcrion  fornacis  D.  Sc- 
cumla  F.  Tcrtia  G. 
(^arta  H.&lic  conf«~ 
qucntcr. 


Onfrumm  ejufifttt  cum  fornà^e  dfnplitudmn  A.  Fordrtten 
metiiHm  pfr  CÂrhonfS  & {petit  s tnjiciitntar  df^tUAnd^ 
J^.oitHr*mfntnm  Uptdrum  Apponenditm poji  injeflionem  C. 
Foramen Jîipentts  dijiinfftont  aJujita praditum  arenareplen- 
da  D Cum  Jiio  operculo  l^.t^Mod  appomtur poj}  injeittofiem 
earhonum  (è"  materialtum,  Ftjiuld  furnum  epred$rns  copu- 
Ut  A primo  rectptentê  F.  Prtmum  vas  reeiptens  G .Secundum 
Yi^'Terttum  I.  SeÜtdA  nù  tnnttitur  primum  vas  reeipiens  ^ in 
medti perforAtum,  ut  coUum  rectpientis  tranjire  vaUit , ctà 
f-uteÜA  L.  ATme^stwr  K.  fpfa  futclU  per  eu  jus  ffinlam  de- 
fwmt  condenjîut  (itntns  in  reet^ulnm  Appofienm  X^ReceftA- 
eiilumm^ui^pWÀnt  infcnteÜM  collent  jptritus  M.  Seliitld 
"N.  Per  eujus  medium  tranfittrûcUeAproîuffitMeUvA^iUsf 
eujus  l>enefaofcufetUL.Prtmô  ApplitAtitr  reeipientu, 
feriori.  Locus  Jif^uU pro  dejhllAUone  jhmtus  vitnoh  a- 

iMrtutusFy.CrAteteonJipens  e du^us  taeuLs  jerreurohuBis 
tTAn{verfsyfirmUer  fariucs  é^phcASiSyCut  snmtitnfur  ^\.vel  5 , 
aiu  minores  mç^tUs } <^uc  ^irttAX  aL  mmundstie  Ii^atc 

^iteat. 


Prima  fi^Kilacurva  G.  accommo<lata  Fftuîx  lornacis 
acquali  F.  Vas  rccipicns  fiftulæ  illi  accomm'vla- 
tum»  coUocatum  in  labro  quodam.  F in  aqua  ad 
accclerandas  opcrationcs  H.  cum  fuo  operculo  du- 
pliciforaminc  prxdito  K.  quorum  primum  pri- 
ma tranfit  fiftula  curva  fimplex  O.  aJrçn’mvrro 
prima  fiftulacursaduplicitcr  !..  uno  fcilicct  bra- 
chio,  quorum  altcrum  abit  in  vas  rccipsens  fc- 
cundumHH.  Similitcr  ut  primum  in  aquâ  in  li- 
bre quodam  collocatum  , quodetiam  altéra  fiftuU 
curva  dupbeiter  M.  ingrcditur , brachio  fciliccc 
uno>  Src.  quâ  rationc  éc  defUllantur  fpiritus  & 
fublimantur  fk>rcs  cclcrrLmè  & quidem  in  magna 
copu. 


Appareils  dislillatoires  de  Glauber  f1651). 
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11  conseille  l’usage  <le  chaudières  basses  coiiime  lacilitanl  l’éva- 
poration; il  parle  de  la  conversion  de  1 eau-de-vie,  en  espril-de-vin 
par  distillations  répétées,  on  par  une  distillation  au  bain-marie, 
telle  fjue  nous  rein[)loyons  aiijourd’bui  pour  distiller  des  substances 
dont  la  partie  spiritiiense  s’élève  à une  cbalenr  inférieure  à celle 
de  l’eau  bouillante.  11  parle  aussi  du  bain  de  vapeur  ou  de  rosée. 
(Chaptal.  Traité  d' agriculture,  dictionnaire  Hozier;  en  13  volumes.) 


Ph.  Jac.  Sachs.  Ampelographia,  Vitis  Viniferœ  ejusque  j^arlium 
consideratis,  etc.  Leipzig,  16G1. 

Sachs  a publié  un  traité  sur  la  culture  de  la  vigne,  il  a consacré 
un  chapitre  à la  distillation. 

Il  signale  ce  fait  que  les  anciens  préparaient  l’eau-de-vie  en 
faisant  congeler  du  vin;  la  glace  étant  brisée  on  obtenait  dans  le 
milieu,  une  certaine  quantité  de  vin  non  gelé  (ju’on  appelait  Veau- 
de-vie,  c’était  la  distillation  philosophique. 

Il  parle  d’une  manière  confuse  de  l’utilisation  des  résidus  de  la 
vinification,  marcs  et  lies,  pour  en  retirer  l’eau-de-vie;  certains 
chimistes,  dit-il,  les  distillent  lorsqu’ils  sont  encore  frais,  d’autres 
lorsqu’ils  sont  secs. 

Il  appelle  aussi  quùitessence  [quinta  essencia),  l’eau-de-vie 
déflegmée  par  l’alun  calciné;  ce  produit,  privé  de  son  eau  de 
cristallisation,  s’empare  de  toute  la  partie  aqueuse  du  vin. 

11  signale  les  procédés  de  distillation  des  anciens,  lesquels 
consistaient  ou  à élever  l’alcool  par  une  douce  chaleur,  ou  à 
s’emparer  de  l’eau  du  vin  par  de  l’alun  calciné,  ou  à placer  des 
linges  épais  sur  la  cucurbite,  ou  à frapper  de  glaces  le  chapiteau 
de  l’alambic  pour  ne  laisser  passer  que  les  va[)eurs  les  plus  subtiles, 
ou  à terminer  la  cliaudière  par  un  cou  extrêmement  long. 

Cet  ouvrage,  écrit  en  latin  et  dont  nous  n’avons  pu  trouver  que 
des  éditions  allemandes,  est  excessivement  intéressant;  il  renferme 
de  longs  chapitres  sur  oleo  et  spiritu  Vini  (l’huile  et  l’esprit  du  vin) 
simplici  quinta-essentia,  sur  la  distillation,  sur  l’esprit-de-vin 
composé,  sur  le  tartre,  le  vinaigre,  etc.;  les  études  sur  la  vigne, 
le  raisin,  la  vinification  sont  très  complètes.  L’ouvrage  est  terminé 
par  un  catalogue  des  auteurs  qui  ont  écrit  sur  l’ampélograpbie 
jusqu’en  1661  (30  pages);  il  peut  donc  être  très  utilement  consulté 
au  point  de  vue  bibliographique. 
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Kircher  Athanase.  — Miuidus  subterra7ieus,  in  XII  libro  diges- 
tus;  elc.  (1678). 

Cel  ouvrage  de  Kirclier,  savant  jésuite  allemand  (1602-1680), 
renferme  un  chapitre  spécial  sur  l’art  de  distiller,  accompagné  de 
ligures  très  intéressantes  des  alambics  connus  de  cet  auteur  et  de 
ceux  qu’il  avait  pei’fectionnés  et  inventés  lui-même;  il  a été  édité 
en  latin  et  est  peu  connu  de  ceux  (|ui  ont  étudié  la  bibliographie 
de  la  distillation  et  l’bistorique  de  l’alambic. 

Kircher  a publié  aussi  un  Traité  de  Chimie  (1663),  dans  lequel 
il  énumère  les  principaux  procédés  de  distillation  employés  de  son 
temps;  Duplais,  dans  la  2®  édition  de  son  Traité  des  Liqueurs,  en 
a donné  quelques  extraits  (page  7). 

« En  premier  lieu,  dit-il,  on  sultdivise  la  distillation  en  distil- 
« lation  par  le  feu,  et  en  second  lieu,  en  distillation  jiar  la  terre; 
« puis  ensuite  la  distillation  ]>ar  l’air  et  en  dessous  par  l’eau.  La 
« distillation  de  côté  |)ar  le  feu,  l’air,  l’eau,  la  terre.  La  distillation 
« par  la  réllexion  du  soleil  et  autres  chaleurs. 

« Aussi,  d’après  les  changements  des  causes  naturelles,  on 
« reconnaît  dans  la  distillation  trois  genres  : en  haut,  en  dessous  et 
« de  côté,  et  chacun  de  ces  genres,  pour  le  nombre  des  éléments, 
« se  subdivise  en  quatre.  D’après  cette  convention,  les  différents 
« modes  de  distillation  sont  au  nombre  de  douze.  La  distillation 
« est  dite  par  le  feu,  lorsque  les  eaux  ou  les  esjtrits  résidant  bien 
« avant  dans  les  parties  terreuses  passent  par  une  très  grande 
« chaleur  à l’état  d’huile,  en  abandonnant  les  [>arlies  aijueuses. 

« La  distillation  est  dite  par  la  terre  ou,  ce  qui  est  la  même 
« chose,  par  le  sable,  les  cendres,  les  marcs,  le  fumier,  lorsque 
« les  petites  molécules  de  la  matière  distillée  que  nous  cherchons, 
« n’offrent  pas  une  grande  fermeté. 

« La  distillation  par  l’eau  se  fait  de  plusieurs  manières,  soit  au 
« bain-marie,  soit  à l’eau  de  mer.  La  distillation  par  l’air  se  fait 
« particulièrement  par  un  bain  de  vapeur,  c’est-à-dire  un  bain  qui 
« arrive  à la  vapeur  par  la  chaleur  de  l’eau.  La  distillation  par  en 
« bas  se  fait  soit  immédiatement  ])ar  le  feu,  soit  par  l’eau,  soit 
« par  la  terre.  La  distillation  est  dite  par  inclination  lorscpi’elle 
« se  fait  de  côté.  » 


Barlet  (1657),  docteur  médecin  et  démonstrateur  d’icelle.  Le 
Vraij  et  Méthodique  Cours  de  la  Physique  résolutiue,  vulgairement 
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dite  Chymie,  représenté  par  figures  générales  et  particulières  pour 
connoistre  la  Théotechnie  ergoocosmique,  cest-à-dire  l'art  de  Dieu  en 
l'ouvrage  de  l'ihiivers. 

Cet  ouvrage,  dont  nous  avons  déjà  donné  des  extraits,  est  écrit 
en  style  alchimique;  la  distillalion  y est  assez  long-uement  étudiée, 
et  il  est  accoin|tagné  de  figures  cosmiques,  d' argmnents  et  de  des- 
sins d’appareils  distillatoires,  dont  nous  re[)rodiiisons  les  plus 
curieux. 

« léesprit  de  vin  n’est  (pi’une  liqueur  sonplireiise  fort  subtile, 
« pure,  et  sa  nature  de  ciel  ne  donnant  ancune  snye,  si  on  le  brusle 
« sous  une  cloche  et  par  coiiséijuent  aucun  antre  es[)rit.  C’est 
« l’humeur  radicale  du  Aun  changée  en  feu  par  le  tro|»  de  fermen- 
« talion  ou  de  chaleur,  comme  en  lont  antre,  au(|ucl  sujet  elle  est 
« nommée  ardente.  Le  vinaigre  est  le  mesme  vin  duquel  le 
« soulphre  comhiistilde  s’esl  évaporé  comme  très  subtil  et  atténué, 
« ne  luy  étant  resté  que  le  mercure  ou  l’acide  avec  les  sels  (jui 
« sont  pesans  et  matériels  et  ce  qu’on  appelle  sels  essentiels  aux 
« plantes,  n’estant  point  pur  et  sé|>aré  de  son  humeur  nourricière, 
« est  leur  vray  tartre  ou  sel  encore  crud. 

« La  flamme,  dit  Barlet,  n’est  autre  chose  (pi’une  humidité 
« décuite  par  la  chaleur,  faite  onctueuse  et  aérienne  par  la  persé- 
« A'érance  laipielle  enfin  reuestuë  et  comme  animée  d’icelle  mesme 
« dans  son  action  totale  paraît  en  lumière  tantost  hlanche  et  plus 
« claire,  tantôt  plus  colorée  et  obscure  selon  le  plus  ou  le  moins 
<r  du  pur  et  de  l’impur,  ce  que  l’expérience  fait  voir  par  le  dit  alcool 
« de  AÛn  et  l’esprit  de  vin  très  subtil  ressemblant  à la  peinture  ». 

L’ouvrage  de  Barlet  comprend  626  pages  rédigées  dans  le  style 
ci-dessus,  il  n’est  pas  toujours  très  compréhensible! 
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Les  Caractères  IIerinctiques\d’après  Rarlet  (1057). 

De  10  à 27  les  signes  du  zodiaque. 

33  Le  Feu.  81  Vinaigre  distillé.  85  Sable.  91  Feu  de  roue. 

34  L’Eau.  82  Vin  rouge.  80  Cornue.  94  Soulphre  des  philosophes. 

01  Mercure  de  vie.  83  Vin  blanc.  88  Esprit-de-vin.  90  .Vlainbic. 

75  Tartre.  84  Verre.  99  Esprit  en  général.  99  .Mort  ou  teste  morte. 
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liarlct.  Vrai  et  méthodique  Cours  de  Chimie. 


Fourneaux  divers.  — A Taido  do  2 ou  3 cercles  de  trépieds  et  une  petite  écuelle  de  cuivre 
on  peut,  dit-il,  sur  une  table,  faire  2 ou  3 rangées  d’opérations  avec  des  petites  fioles  communes 
rentrant  les  unes  dans  les  autres;  ou  peut  en  placer  jusqu'à  18  et  20  sans  qu’elles  se  gênent 
mutuellement. 
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RECIIERCIIF.S  RÉTROSPECTIVES 


Tourneau. 

jL^trut- 


Fourneau  dit  Astral  ou  Lampadaire  travaillant  à un  ou  deux  étages  avec  une  tour  au  milieu 
divisée  en  2 parties  indépendantes  avec  leurs  dômes  et  le  bouchon  du  haut  faisant  12  parties 
et  qu’on  peut  appeler  vrai  athann  athanor  par  la  durée  de  son  feu. 


sim  l’art  de  la  distillation 
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Astral  à étages 
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nr.ciiF.nciirs  rnhuospncTivES  srii  i/aht  df  la  distillation 


Fourneaux  à distiller  à réverbère  avee  lom-  thappo  ou  alambic.  — L’ensemble  de 
leurs  pièces  permet  de  s’en  servir  pour  eirectuer  toutes  sortes  d'oi)éralions  auxquels  sujets  ils 
sont  appelés  catlioliques  ou  universels.  — La  figure  du  bas  constitue  la  Cuvette  universelle. 


D es  Ve  eetâiDc . 2, 


Le  Cours  de  Physique  résolutive  de  Haruît. 

Expliratiox  : 

1.  Serviteur  qui  vide  une  terrine  pleine  de  suc  de  ([uclf(iie  plante  froide  dans  une  courge  de  ven-e 
et  sur  le  bas  une  botte  d’icelle  pour  la  distillation  des  herbes. 

2.  Bain-marie  complet  assis  sur  un  trciiicd  do  1er  et  garni  de  sa  courge,  chappe  et  récipient  de 
verre  pour  la  distillation. 

3.  Bélrigérateur  lait  en  conque  ou  bassin,  dans  un  demi-réverbère  avec  son  récipient  et  valet  ou 

pour  donner  à entendre  la  distillation  des  plantes  chaudes  et  autres  ((liant  à leur  eau  ou 
phlegme  et  leur  essence  particulièrement. 

Hermès  0(5érant  une  filtralion  sur  le  |>otit  doigt  de  sa  main  gauche  pour  séparer  l’essence  des 
plantes  chaudes  ou  soulphrcuses  d’avec  leur  eau. 

5.  Fourneau  à cendre;  sur  1 un  des  bouts  se  trouve  le  bassin  d’une  cha])elle  simjjle,  c’est-à-dire 
sans  rélrigératoire.  Le  serviteur  porte  des  deux  mains  un  double  cerceau  avec  sou  linge  étendu 
entre  deux  sur  lequel  sont  rangés  les  fruits  et  semblables  humides  à distiller. 

G.  Petit  panier  sans  anse,  plein  do  cendres,  pour  retirer  sans  cinéfactiou , dissolution  et  évapora- 
tion le  sel  des  plantes  et  autres. 
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RECHERCHES  RÉTROSPECTIVES 


Ghristophle  Glaser,  apoUiiijuaire  ordinaire  du  Roy.  Traité  de  la 
Chymie  (plusieurs  édilions  : 16G3-1GG7,  etc.),  enseignant,  par  une 
briève  et  facile  méthode,  toutes  les  [»lus  nécessaires  préparations, 
avec  planches  gravées. 

Glaser  était  un  chimiste  distingué,  démonstrateur  au  Jardin 
des  Plantes,  en  1GG3,  })harmacien  de  Louis  XIV  et  du  duc  d’Orléans. 
Il  fut  impliqué  dans  l’affaire  de  la  marquise  de  Brinvilliers,  en 
1G7G,  mais  en  sortit  à peu  près  indemne. 

Nous  retrouvons  dans  l’ouvrage  de  Glaser,  les  planches  en  gra- 
vure, des  apjiareils  déjà  cités  par  ses  prédécesseurs,  le  réfrigère  de 
Le  Fèvre,  le  pélican,  etc. 

« Alcohoüser,  dit-il,  est  réduire  quelque  matière  en  poudre 
« très  subtile  et  impalpable.  On  se  sert  aussi  de  ce  mot  quand 
« on  a bien  exalté  ([uelqiie  esprit  ou  essence  et  lorsfju’on  Fa  bien 
« despouillé  de  son  pblegme  et  de  toutes  les  substances  impures; 
« d'où  vient  qu’on  appelle  alcohool  de  vin  son  esprit  bien  rectifié. 

« Coliüberest  distiller  plusieurs  fois  une  même  chose  en  remet- 
« tant  la  liqueur  distillée  sur  la  matière  qui  reste  dans  le  fonds 
« du  vaisseau  distillateur  et  la  distillant  derrechef.  — En  suivant  la 
« diversité  des  matières  et  l’intention  des  artistes,  celte  opération 
« est  plus  ou  moins  souvent  réitérée.  Rectifier  est  distiller  de 
« nouveau  les  esprits  pour  les  rendre  plus  subtils  et  exalter  leurs 
« vertus.  » 

Les  noms  des  vases  distillatoires  restent  les  mêmes  : la  cornue 
ou  retorte,  le  pélican,  les  vaisseaux  de  rencontre,  etc. 

Glaser  donne  la  description  des  fourneaux,  il  cite  le  fourneau 
athanor  ou  piger  Henricus,  dont  nous  avons  déjà  parlé. 

« Le  vin,  dit-il,  est  un  suc  de  raisin  appelé  moust  en  premier 
ff  lieu  et  avant  la  fermentation,  contenant  en  soy  beaucoup  d’es- 
« prit,  lequel  par  sa  propre  vertu,  se  réduit  de  puissance  en  acte 
« et  en  se  fermentant  se  chance  de  moust  en  vin  et  se  conserve 

O 

« longtemps  dans  cet  estât,  jusques  à ce  que  l’esprit  s’estant 
« rendu  volatil  par  la  fermentation,  s’est  en  partie  évaporé.  » 

Glaser  parle  « de  la  distillation  du  vin,  de  la  rectification  de 
« l’eau-de-vie,  de  resjU’it  de  vin  tartarisé,  etc.  » 

Il  parle  encore  « de  la  distillation  du  crâne  humain,  celui  d’un 
« homme  décédé  de  mort  violente  de  préférence!  de  la  distillation 
« de  la  chair  de  vipères,  du  sang  humain,  de  la  rosée  de  mai,  etc.  » 
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Les  Alambics  de  Glaser  {1G63). 


a.  Grand  matras  contenant  les  matières  pour  la  rectification  des  esiirits; 

h.  Alambic  ou  chapiteau  à embouchure  étroite  pour  recevoir  les  esprits  provenant  des  matras; 

c.  Pélican  d’une  seule  pièce; 

d.  Corps  ou  vessie  du  réfrigérant  de  cuivre  cstanié  au  dedans,  contenant  les  matières  qu’on  veut 
distiller; 

e.  Chapiteau  de  cuivre  estamé  en  dedans,  contenant  séparément  de  l’eau  froide  pour  résoudre  en 
liqueur  les  vapeurs  qui  montent; 

f.  Récipient  posé  sur  un  escabeau,  entre  deux  un  petit  rond  de  paille  pour  arrester  le  cul  dudit 
récipient  ; 

g-.  Grand  récipient  ou  ballon  pour  recevoir  les  esprits  que  l’on  passe  par  le  fourneau  réverbère; 

h.  Petit  matras  ii  divers  usages; 

£.  Alambic  à chapiteau  de  verre; 

k.  Cucurbite  ou  courge  contenant  les  matières,  la([uellc  peut  être  de  verre,  de  terre,  d'estain  ou 
de  cuivre  estamé. 

l.  Alambic  aveugle  ou  chapiteau  sans  bec; 

m.  Cornue  ou  retorte; 

n.  O,  00,  p.  Aludel  avec  ses  3 pots  et  son  chaiiiteau; 

p.  Pour  sublimer  en  Heurs  sèches; 

q.  Vessie  de  cuivre  estamé  au  dedans,  contenant  roau-dc-vie  (|uc  l’on  veut  rcctilier: 

rrr.  Teste  de  cuivre  estamé  au  dedans,  posée  sur  la  dite  vessie  sur  la([uclle  est  soudé  un  canal  en 
forme  de  serpent  propre  à conduire  les  esprits  en  haut  <d  ayant  au  dessus  un  cnlouuoir  soudé 
sur  lequel  ou  adapte  un  alambic  de  verre; 

s.  Destiné  à recevoir  l’esprit  et  le  résoudre  en  li<pioiir  j)ar  le  moyen  de  l’air  froid  dans  le  récipient  t ; 

XX.  Instrument  pour  couper  le  col  des  cornues  et  récipients; 

y.  La  moitié  du  vaisseau  de  rencontre  contenant  les  matières; 

Autre  moitié  dudit  vaisseau  posée  dessus  pour  recevoir  les  vapeurs  et  les  renvoyer  sur  les 
malières,  desquelles  deux  ])arlics  les  joinlurcs  doivent  cire  ('xaclcmenl  butées. 
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Moyse  Charas,  ajioüiicaire  ai  lislc  du  Uoy  en  son  jardin  royal  des 
plantes.  Phcu'ïtiacopée  Roijale  Galénique  et  Chymique.  l’aids,  1681. 
Chez  railleur,  au  Faux  Hourg- Saint-Cermain.  Bue  des  Boucheries, 
Aux  Vipères  d'Or. 

I/ouvrage  de  Charas  a été  dédié  à Collier!,  conlrùleur  général 
(les  Finances,  eic. 

11  consaci'e  ([ueh]ues  chapitres  intéressants  à la  dislillation. 


« Quek|ues-uns,  dit-il,  ont  appelé  assez  à propos  la  Pharmacie 
« chimique  Fart  dislillatoire,  parce  qu’elle  accomplit  jilusieurs  de 
« ses  opérations  par  la  ilistillation. 

« Il  conserve  encore  les  anciennes  expressions  alchimiijues  et 
« dans  la  dislillation  des  mixtes,  le  llegme  insipide  qui  nous  repré- 
« sente  Veau,  paroît  ordinairement  le  premier;  Vesprit,  aucjuel 
« on  donne  le  nom  de  mercure,  vient  ajtrès;  Fhuih',  (ju’ou  ajipelle 
« soufre,  [laroit  la  troisième;  le  sel,  sous  son  ]iro|ire  nom,  se 
« trouve  le  dernier  mêlé  [larmy  la  terre,  hupielle  i-estant  dans  le 
tiltre  après  la  séparation  du  sel,  est  estimée  le  dernier  [trincipe. 
« Nous  voyons  néanmoins  que  les  sels  des  animaux  et  de  certaines 
« plantes,  s’élèvent  dans  la  dislillation  [)armyles  auti’es  substances 
« et  qui  montent  mesme  les  premiers  dans  leur  rectification,  à 
« cause  de  leur  grande  volatilité  et  qu’il  ne  reste  que  très  [>eu  de 
« sel  fixe  parmi  la  partie  terrestre  qui  se  trouve  au  fond  a|)rès 
«.  la  distillation.  Nous  voyons  aussi  que  le  plus  souvent  le  flegme, 
« l'esprit  de  sel  volatil  et  l’huile  montent  confusément  ensemhle, 
« dans  la  distillation,  et  qu’il  faut  avoir  reconnu  la  rectification 
<^  pour  les  séparer  et  pour  les  purifier.  » 


L’esprit,  désigné  sous  le  nom  de  mercure,  est  une  substance 
aérée,  subtile  et  pénétrante. 

Charas  a[)pelle  les  acides,  esprit  de  vitriol,  de  sel,  de  nitre  et  de 
soufre;  de  nos  jours  l’acide  chlorhydri(|ue  est  encore  appelé  es[)rit 
de  sel. 

« L’eau-de-vie  ou  Falcohol  reste  un  produit  essentiellement  médi- 
« camenteux  ; elle  est  surtout  désignée  sous  le  nom  d’esprit-de-vin. 

« La  fermentation  doit  passer  pour  une  espèce  de  coction,  estant 
« une  certaine  ébullition,  qui  résulte  du  mélange  confus  de  deux 
« substances  contraires  eu  apparence  dans  leur  action  et  que  les 
« Chymistes  appellent  acide  et  alcali. 

« La  cohobation  est  une  elTusion  réitérée  de  la  liqueur  distillée 
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A.  Fourneau  pour  l’aludel; 

H.  Aluclol; 

CGC.  Pots  de  l’aludel; 

D.  Chapiteau  de  l’aludel; 

EE.  Pots  de  terre  pour  la  distillation  do 
l’esprit  de  soufre; 

FF.  Cloches  de  verre; 


Gif.  Creuset  contenant  le  soufre; 

KKK.  Trois  cloches  de  verre; 

LLL.  Trois  chappes; 

M.  Vaisseau  de  verre  pour  les  circulations; 

N.  Alambic  do  verre  tout  d’une  pièce; 

O.  Pélican. 
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RFj;ilEl\CllES  HÉTKOSPECTIVES 


« sur  la  inalière  d’oii  elle  avait  été  élevée  (uir  la  distillalion,  pour 
« être  distillée  de  nouveau. 

« La,  distillation  est  une  élévation  suivie  d’une  deseente  des 
« parties  a(pieuses,  spiritiieuses,  oléa<>ineuses  ou  salines  des  mixtes 
« séparés  des  firossiers  et  terrestres  par  le  moyen  du  feu.  Elle  est 
« naturelle  on  artificielle.  La  distitlatioii  naturelle,  c’est  la  |)luie, 
« la  rosée,  les  brouillards. 

« La  distillation  arlificiivlle  se  ])i‘ati(pie  comme  nous  l’avons  vu 
« précédemment,  per  ascensnm,  |ier  descensnm  et  j»ar  distillation 
« obli([ue.  11  y a aussi  une  espèce  de  distillation  per  diUquium  (jni 
« n’est  (pi’nne  résolution  de  sels  en  li(|nenr  dans  quelque  lien 
« linmide  et  <pii  a plus  du  naturel  (pie  de  l’artiliciel;  ce  doit  être 
« ce  que  nous  appetons  déli(juescence. 

« On  peut  aussi  ap|»eler  (tistillation,  celte  de  l’eau  (jui  sort  de  la 
« vigne  taillée  an  jn-intemps,  celle  de  l’buyle  de  |télrole  (jui  découle 
« des  rocliers;  on  pourrait  y ajouter  le  baume  naturel  et  les  antres 
« liijuenrs  ipii  découlent  des  jdantes  d’elles-mêmes  on  ]>ar  inci- 
« sion  comme  sont  la  térébenthine  qui  distille  de  divers  arbres, 
« l’opium,  etc. 

« La  rectification  est  une  nouvelle  purification,  on  pour  mieux 
« dire  une  exaltation  de  la  partie  [)lus  essentielle  du  mixte.  C’est 
« une  distillation  on  une  sublimation  nouvelle  de  ce  (jui  avait 
« été  déjà  distillé  ou  sublimé,  et  jiar  ce  moyen,  une  nouvelle  séjta- 
« ration  des  a(jnositez,  terrestreitez,  ou  antres  impnretez,  (jni  se 
<c  trouvaient  mêlées  dans  la  [tremière  distillation.  » 

Charas  signale  l’emjdoi  de  la  chaleur  solaire  et  de  celle  qui  est 
produite  jiar  le  fumier  de  cheval  en  fermentation  (chaleur  du  ventre 
de  chevat);  il  s’étend  longuement  sur  la  construction  des  fourneaux 
et  sur  la  préjiaration  des  luis. 

Citons  en  j»assanl,  bien  (ju'il  sorte  un  jieu  de  notre  sujet,  cet 
éloge  du  vin. 

« Le  vin  a loujours  jiassé  j>our  une  li(jueur  si  ju’écieuse,  (juc 
« ranti(juité  payenne  l’a  confondue  |)armi  les  Divinités,  et  l’expé- 
« rience  l’a  fait  l’econnaîlre  à toute  la  médecine,  pour  un  aliment 
« des  jdus  exijuis  et  jKjur  un  remède  des  plus  efficaces.  Nous 
« voyons  aussi  (ju’estant  jiris  modérément,  il  réjouit  le  cœur  et 
« tous  les  sens,  (ju’il  dissipe  la  tristesse,  (ju’il  entretient  la  chaleur 
« naturelle,  (ju’il  éidiaufi'c  et  forlitie  l’estomac,  et  toutes  les  en- 
« trailles,  (pi’il  l’aide  à digérer  les  aliments,  et  à expulser  les  excré- 


A.  Fourneau pourla distillation 

de  l’esprit  de  vie; 

B.  Vaisseau  de  cuivre  étamé  au 

dedans,  contenant  l’eau 
de  vin-, 

G.  Serpentin  de  cuivre  soutenu 
d’une  colonne  ; 

D.  Chapiteau  de  serpentin; 

E.  Réfrigérant; 

F . Autre  fourneau  pour  le 

même  usage; 


G.  Vessie  de  cuivre  étaméo, 

contenant  l’eau-de-vie; 

H.  Serpentin  d’étain  ; 

I.  Chapiteau  de  verre; 

K Récipient  ; 

L.  Chappe  aveugle; 

M.  Entonnoir; 

NO.  Deux  chappes  de  verre 
l’une  sur  l’autre,  dont  celle 
du  dessous  est  ouverte  en 
haut  ; 


PP.  Matras  de  rencontre; 

QQ.  Cucurbites  de  rencontre; 

R.  Fer  pour  couper  le  col  des 

récipients  ; 

S.  Bouchon  de  la  porte  du 

fourneau  ; 

'P.  Plat  de  verre; 

V.  Sifon  ; 

X.  Guéridon  portant  le  réci- 
pient de  l’esprit  de  vin. 


9 


130 


HECIIEUCHES  RÉTROSPECTIVES  SCR  I-’aRT  DE  LA  DISTILLATIOA 


« monts,  qu’il  ost  dincélique,  qu’il  résiste  aux  venins,  qu’il  pro- 
« voque  le  sommeil,  qu’il  subtilise  les  humeurs  grossières,  qu’il 
» conserve  les  forces,  qu’il  rétablit  celles  qui  sont  abattues  et  qu’il 
« sert  enfin,  non  seulement  pour  la  conservation  de  l’individu, 
« mais  pour  celle  de  l’espece.  Sur  quoy  les  anciens  ont  dit  : Sine 
« Cerere  et  Daccho  friget  Venus.  De  toutes  les  quelles  choses  il 
est  à se  déjuger,  qu’il  augmente  puissamment  la  vertu  des 
« remèdes  parmi  lesquels  il  est  meslé,  pourvu  qu’on  évite  la  dis- 
I parition  de  ses  meilleures  parties  qui  sont  les  volatiles.  » 

Suit  la  nomenclature  des  vins  médicinaux. 

A propos  de  la  distillation  des  plantes,  Cliaras  signale  particu- 
lièrement celle  de  V absinthe-,  il  conseille  d(î  la  cueillir,  environ  h' 
plein  de  la  lune,  loi'squ’elle  est  entre  fleur  et  semence.  Il  (larle  de 
l’eau  d’alisinthc  et  de  l’esjirit  oléagineux  qu’on  en  ohtient  par  rec- 
tification réitérée.  Dans  un  chapitre  sur  la  distillation  des  espi'its 
ardents  « très  odorans  » (pi’on  (leut  retirer  des  Heurs  td,  des  herhes 
odorantes,  Charas  recommande  d’ajouter  resprit-d(‘-vin,  a[>rès  avoir 
broyé  ces  fleurs  et  plantes  et  d’y  mettre  même  un  peu  de  levure 
pour  les  faire  fermenter. 

A l’exemple  des  anciens  alchimistes,  dont  il  cite  quehpies  for- 
mules, Charas  soumet  à la  distillation  les  produits  les  plus  mul- 
tiples; on  y trouve  (|ue  la  meilleure  préparation  chimiipie  qu’on 
puisse  faire  du  crâne  humain,  est  celle  de  la  distillation  pour 
laquelle,  ayant  deux  ou  trois  crânes  d’homme  étranglez  ou  morts 
par  quelque  autre  violence,  alors  qu’ils  étaient  bien  sains,  on  les 
mettra  dans  une  cornue  en  grès,  etc,  ; distillation  des  cigognes,  des 
crapauds,  des  cloportes,  des  vipères,  vers  de  ferre,  paon,  etc. 

Dans  son  chapitre  de  la  distillation  du  vin,  Charas  exhorte  l’o[)é- 
rateur  à « ne  jamais  se  tasser  de  la  longueur  du  travail,  lorsipi'il 
est  le  plus  nécessaire  de  le  continuer  et  à ne  se  rebutter  pas  des 
insuccès,  vu  <pie  le  |ilus  souvent,  ils  n’en  [HMivimt  accusm’  ipi’cuix- 
mômes».  CettiMutation  prouverait  assez  (pi’en  1680,  l’esprit-di'-vin 
n’était  pas  encore  jiréparé  en  grande,  (piantité  et  ipie  sa  distilla- 
tion n’était  pas  très  facileimmt  pratiipiée. 

Pour  distiller  le  vin,  Charas  conseille  « de  distiller  jusqu’à  ce 
« (jue  la  liipieur  ([ui  distille  soit  come  insi|)ide  et  ne  brûle  ])lus, 
« et  on  aura  |)ar  ce  moyen,  ce  (ju’on  appelle  eau  de  vie,  dont  la 
« quantité  ne  fera  (|u’environ  la  sixième  jiartie  du  vin  qu’on  avait 
« mis  dans  la  vessie  ». 


A.  Fourneau  de  réverbère; 

H.  Dôme; 

G.  Fourneau  pour  distiller  les 
herbes  au  bain  de  sable; 

I).  Vaisseau  de  cuivre  étamé 
au  dedans,  contenant  des 
herbes; 

E.  Chapiteau  de  cuivre  étamé 
au  dedans  ; 


F.  Vaisseau  de  cuivre  pour  le 

bain-marie  ; 

G.  lîouteilledeverre  garnie  de 

son  entonnoir  pour  les 
filtrations; 

H.  Récipient; 

I.  Enfer  de  verre  ; 

K K.  Gémeaux  (deux  frères); 

E.  Caiisulc  de  terre; 


M.  Ronchon  de  l’échancrure  de 

la  capsule; 

N.  Matras  à long  col; 

O.  Chapiteau  du  matras; 

P.  Récipient; 

Q.  OEuf philoso]ihique; 

R.  Vaisseau  de  verre  pour  sé- 

parer les  huiles  ; 

S.  Vaisseau  de  verre  pour  sé- 

parer les  huiles. 
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Charas  aürihua  les  proju'iétés  enivrantes  des  vins  au  tartre  (ju’ils 
contiennent;  « les  vins  du  Languedoc,  où  l’on  trouve  beaucoup  de 
tartre,  enyvrent  jilus  tost  (jue  ceux  dont  le  tartre  n’a  pas  le  temps 
de  se  coaguler  dans  les  tonneaux  ». 

La  cherté  du  vin  est  cause  qu’on  en  distille  moins  à Paris  qu’en 
plusieurs  provinces  du  Royaume. 

« Quelques-uns  ont  (hjnné  à l’esprit  de  vin  le  nom  d’essence 
« très  subtile  et  incorruptible  : de  soufre  céleste;  de  soufre 
« bezoardifjue  végétable;  de  clef  des  jibilosojdies  ; de  ciel  de 
« Raymond  Lulle;  de  corps  étbéré,  composé  d'eau  et  de  feu,  etc. 

« Mais  laissant  à part  tous  ces  éloges,  je  puis  dire  que  cet  esprit 
« est  fort  pro[)re  pour  pénétrer  et  écbaulTer,  de  même  (|ue  pour 
« inciser,  subtiliser,  refondre,  faire  transpirer  et  dissiper  les  mau- 
« vaises  humeurs,  s’en  servant  intérieurement  et  extérieurement 
« aux  maladies  où  ces  eflets  sont  nécessaires;  (jue  c’est  une  mes- 
« true  et  un  dissolvant  fort  propre  à jilusieurs  usages  et  non  seu- 
« lement  le  plus  employez,  mais  dont  on  se  peut  le  moins  passer 
« dans  la  Chymie. 

« Je  puis  aussi  le  nommer  non  seulement  incorruptible,  mais 
« capable  de  conserver  les  corps  qu’on  y garde  dedans  et  de  les 
« delTendre  contre  toute  [lourriture;  on  s’en  sert  aussi  fort  avan- 
ce geusement  contre  les  gangrènes,  et  jiour  éloigner  toute  la  cor- 
« ruption  qui  peut  arriver  aux  jiarties.  — 11  débouche  puissam- 
« ment  tous  les  conduits  et  facilite  la  communication  des  esprits; 
« et  il  haste  la  circulation  du  sang.  On  le  recommande  beaucoup 
« contre  les  rhumatismes  et  c’est  un  des  meilleurs  remèdes  que 
« l’on  puisse  employer  contre  les  brûlures  dont  il  arrête  les  pro- 
« grès,  non  pas  en  fixant  l’acide  que  quehjues-uns  ont  voulu 
« imputer  aux  particules  du  feu,  (juoiqu’elles  dépendent  égale- 
« ment  du  sel  volatil  et  de  l’acide  des  matières  qui  brûlent,  mais 
« plus  tost  en  surmontant  le  même  acide  par  sa  quantité  jointe  à 
« celle  du  sel  volatile  des  matières  brûlées,  (jue  l’acide  contreba- 
« lance,  |>ar  où  l’action  du  feu  est  énervée,  la  fureur  de  l’archée 
« appaisée  et  la  matière  fortifiée.  » 

« Quelques-uns,  dit-il,  veulent  que  pendant  la  distillation  on 
« tienne  en  haut  de  la  vessie  qui  contient  le  vin  ou  l’eau  de  vie, 
« du  papier  brouillard  en  plusieurs  doubles  ou  (juelque  morceau  de 
« gros  drap  et  que,  tandis  que  les  esjirits  passent  facilement  au 
« travers  de  ces  choses,  le  llegme  y soit  arrêté  et  contraint  de 
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. Fourneau; 

. Vessie  de  cuivre  étamé  au  dedans; 

. Teste  de  More  ; 

* Tonneau  contenant  Feau  pour  rafraîchir  la 
liqueur  qui  distille,  et  le  tuyau  cpii  porto 
la  liqueur  dans  le  récipient; 

E.  Récipient; 


F.  Cornet  de  fer  pour  les  régules; 
ft.  Moulin  d’acier; 

il.  Fourneau  pour  faire  distiller  quatre  cornues 
à la  fois; 

IIII.  4 grands  récipients; 

K.  Vaisseau  pour  séparer  l’huile  des  eaux  dis- 
tillées par  la  mèche. 
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« retomber.  D’autres  veulent  qu’une  éponge  de  mesure  imbibée 

d’buile,  produise  le  même  effet;  mais  les  uns  et  les  autres 
« s’abusent,  parce  ([u’iine  partie  du  flegme  accompagnant  l’esprit 
« ne  manque  pas  de  [>asser  à travers  du  j)a])ier,  du  drap  et  même 
■(  de  riuiile,  dont  l’es[)rit  de  vin  enlève  même  avec  lui  (|ueb(ues 
« particules  (|ui  peuvent  altérer  ses  bonnes  qualitez. 

« Ces  dil'licultez  ont  obligé  les  nouv(‘aux  artistes  d’inventer  nu 
« vaisseau  par  le  moyen  duquel  on  peut, au  j)remier  conj), avoir  un 
« esprit  de  vin  aussi  pur  que  si  on  l’avait  redistillé  plusieurs  fois 
« par  les  moyens  dont  je  viens  de  |)arler  et  dont  l’ex|térience  (jin*  je 
« fais  tous  les  jours  m’engage  à donner  deux  diverses  figures  repré- 
« s(Milant  les  vaisseaux  ([ue  j’emploit'  à cette  rectification,  laissant 
« à part  l’usage  des  malras  à long  col,  couverts  de  leur  cbappe, 

qu’oii  doit  autant  rejeter  pour  le  long  temps  (|u’il  faut  employer 
«<  pour  rectifier  un  peu  d’esprit  que  pour  la  difficulté  (ju’il  y a de 
i<  trouver  à Paris  des  vaisseaux  bien  faits  et  encore  |)lus  à la 
« campagne  (1).  » 

Rectification.  — L’esprit  de  vin,  quoique  fort  pur  en  apparence, 
contient  encore  plusieurs  particules  de  flegme  qu’on  peut  diminuer 
en  rectifiant  le  même  esprit  sur  la  sixième  partie  de  son  poids  de 
sel  de  tartre  bien  dessécbé.  Par  ce  moyen,  on  aura  un  espi-it  de 
vin  de  bonne  odeur  et  beaucoup  plus  fort  qu’il  n’estoit,  aïKjLud 
quelques-uns  donnent  le  surnom  de  tartarifs;  mais  on  le  rendra 
plus  pur  encore  si,  l’ayant  mis  dans  un  malras  à long  col  couvert 
de  sa  chap|)e  l)ien  lutée,  on  le  rectifie  de  nouveau  au  bain-marie 
tiède,  n’en  r(dirant  ([u’environ  les  trois  (juarts;  et  si,  ayant  ensuite 
mis  à part  la  résidence,  on  rectifie  encore  de  même,  par  trois  ou 
(juatre  fois  cet  es|)rit,  mettant  toujours  à part  les  résidences,  on 
aura  par  ce  moyen  un  es|)rit  extraordinairement  pur. 


(1)  Uharas  est  le  premier  auteur  qui  applique  la  poudre  à canon  à l’essai  de  l’alcool:  la 
poudre  avait  été  inventée  par  les  r,liinois  ; les  Arabes  en  firent  usage  en  Europe,  au  siège 
d’une  ville  espagnole,  au  commenceinent  du  xiv*  siècle:  elle  fut  employée  en  France  en  1388. 
les  Anglais  s’en  servirent  pour  la  première  fois  à Crécv,  en  pour  envoyer  des  projectiles. 
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Geoffroy  jeune,  iié  à Paris,  1683. 

Publia  (les  études  intéressantes  sur  la  distillation  et  sur  les 
différents  degrés  de  chaleur  que  resprit-de-vin  communique  à l’eau 
par  son  mélange  (1713). 

Méthode  pour  connaitre  et  déterminer  au  juste  la  qualité  des  liqueurs 
spiritueuses  (1718). 

Observations  sur  le  mélange  de  quelques  huiles  essentielles  avec 
r esprit-de-vin  (1727). 

La  tiildiotlièque  des  Arts  et  Métiers  possède  quelques  ouvrag'es 
(d  ménudres  de  (ieoffroy;  nous  donnerons  page  209  la  description 
(!('  son  appaiadl  pour  essayer  l’eau-de-vie. 


ANALYSE 


DES  PRINCIPAUX  AUTEURS 


QUI  ONT  ÉCRIT 

SUR  l’art  de  la  distillation  de  1700  a 1800 


Nicolas  Lémery,  D’’  en  Médecine  de  l’Académie  royale  des  sciences, 
Cours  de  Chyrnie,  contenant  la  manière  de  faire  les  opérations  qui 
sont  en  usage  dans  la  médecine,  par  une  méthode  facile,  avec  des 
raisonnements  sur  chaque  opération  pour  l’instruction  de  ceux  (jui 
veulent  s’appliquer  à cette  science.  Paris,  1701. 

Lémery  a publié  plusieurs  éditions  de  son  Cours  de  Chymie  qui 
ont  été  traduites  dans  toutes  les  langues  et  ont  eu  un  succès  consi- 
dérable; elles  renferment  toutes  des  planches  sur  lesquelles  sont 
représentés  des  vaisseaux  distillatoires.  La  dernière  édition,  très 
com[)lète,  revue  par  baron,  publiée  en  175G,  a été  dédiée  au  prési- 
dent de  la  Cour  des  Aides,  de  Lamoignon  de  Malesherhes. 

« La  plupart  des  auteurs  (jui  ont  parlé  de  la  Chymie,  dit-il,  eu 
c(  ont  écrit  avec  tant  d’obscurité,  (pi’ils  semblent  avoir  fait  leur 
« possible  pour  n’estre  pas  entendus,  et  l’on  peut  dire  qu’ils  ont 
« trop  bien  réussi,  [)uis(jue  cette  science  a été  pres(|ue  cachée 
« pendant  plusieurs  siècles.  » 

Après  avoir  ainsi  débuté,  Lémery  donne,  à très  peu  près,  les 
mêmes  renseignements  que  Charas;  la  signification  des  mots 
esprit,  mercure,  soupbre,  pblegme,  alkool,  alkooliscr  reste  la 
même;  les  planches  (ju’il  donne  sont  fort  curieuses,  nous  en 
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reproduisons  quelques-unes,  ({ui  diffèrent  quelque  peu  de  celles  de 
Ch  aras. 

Nous  avons  copié,  au  fur  et  à mesure  (|u’elles  se  présentaient, 
les  citations  de  Lémery,  ({ue  nous  avons  crues  susce[)tihles  d’inté- 
resser nos  lecteurs  : 

« La  Chymie  enseigne  à séparer  les  substances  les  jilus  pures 
« des  mixtes,  lesquelles  on  a[)pelle  (|uel([uefois  sucs,  et  elle  donne 
« le  moyen  de  mettre  les  coiqis  les  plus  solides  en  fusion.  Les 
« chimistes  lui  ont  ajouté  la  particule  al  (|uand  ils  ont  voulu 
« exprimer  la  [)his  sublime,  la  transmutation  des  métaux.  On 
« rap[>elle  Art  hermétique  à cause  d’Hermès  qui  en  est  un  des 
a principaux  auteurs,  on  l’afipelle  enlin  Pyrotechnie,  art  du  feu, 
« car  c’est  au  moyen  du  feu  (|u’on  vient  à bout  de  toutes  les  opé- 
« rations  chymiques.  » 

Les  théories  de  Lémery  sont  encore  assez  bizarres  : 

« L’esprit,  qu’on  appelle  mercure,  est  le  premier  des  principes 
« actifs  qui  nous  [laraît  lorsque  nous  faisons  l’anatomie  d’un  mixte; 
« c’est  une  substance  subtile,  pénétrante,  légère,  qui  est  plus  en 
« agitation  qu’aucun  des  autres  principes;  par  son  trop  grand 
« mouvement,  il  arrive  que  les  corps  où  il  abonde  sont  sujets  à la 
« corruption,  c’est  ce  qu’on  remar(|ue  aux  animaux  et  végétaux. 
« Les  minéraux  qui  en  contiennent  peu  sont  incorruptibles.  » 

baron  ajoute  comme  note  : 

« Cependant,  ce  n’est  ni  l’abondance  de  l’esjirit,  principe  dans 
« les  animaux  et  dans  les  végétaux,  ipii  les  rend  susceptibles  de  la 
« corruption;  rien  n’est  plus  propre  au  contraire  à préserver  les 
« animaux  et  les  végétaux  de  la  coiTuption  i[ue  ce  qu’on  appelle 
« esprit  en  quebjue  sens  que  l’on  [irenne  ce  terme  de  Chymie.  Ces 
« substances  se  conservent  parfaitement  dans  les  esprits  ardents. 
« IMusieurs  minéraux  renferment  beaucoup  d’esprits  acides  comme 
« sont  les  esprits  acides  du  vitriol,  l’esprit  de  sel,  etc. 

« Il  y a quatre  sortes  de  liqueurs  qu’on  appelle  esprits  ; l’esprit 
« des  animaux,  l’esprit  ardent  des  végétaux,  l’esprit  acide  et 
« l’esprit  recteur.  » 

L’insolation,  le  bain  de  fumier  ou  ventre  de  cheval,  le  bain  du 
marc  de  raisin,  la  chaleur  de  la  chaux  viA'e,  sont  des  moyens  de 
chauffage  que  Lémery  recommande  encore  pour  distiller. 

« Alkookser,  cm  réduire  en  alkool,  ce  nom  est  arabe;  il  signifie 
« subtiliser,  comme  lors(|u’on  pulvérise  quebjue  mixte  jusqu’à  ce 


138 


lU'.ciir.uciii'.s  m-Tuospi-cTiVF.s 


« que  la  poudre  soit  iinpalpahh' ; on  ein])loie  aussi  ce  mot  pour 
« exprimer  un  esprit  très  pur;  ainsi,  l’on  appelle  l’esprit  d('  vin 
« l)ien  rectifié,  alkool  de  vin. 

« Athanor,  ou  Athannor,  vient  de  ïannaron,  mot  arahe  qui 
« signifie  un  four;  c’est  un  fourneau  appelé  aussi  philosophique  ou 
« des  arcanes,  destiné  à faire  des  distillations  et  digestions  (jui  ne 
« demandent  qu’un  feu  très  modéré. 

« Cohober,  terme  arahe,  signifie  réitérer  la  distillation  d’um' 


« vaisseau. 

« Fermentation,  est  une  éhullition  causée  pai‘  des  esprits  (jui, 
« cherchant  issue  pour  sortir  de  qiielqm's  corps  (d  renconti'ant  des 
« parties  terrestres  et  grossièi*('s  (|ui  s’opposent  à hmr  passage, 
« font  gonfler  et  raréfier  la  matière  jus(|u’à  ce  ipi’ils  en  soient 
« détachés;  or,  dans  ce  détachement,  les  esj)rits  divisent,  suhti- 
« lisent  et  séparent  les  principes,  en  sorte  qu’ils  rendent  la  matière 
« d’une  autre  nature  qu’elle  n’était  auparavant. 

« Sublimer,  est  faire  monter  par  le  feu  une  matière  volatile  en 
« haut  de  l’alambic  ou  au  chapiteau.  » 

Le  chapitre  XX  est  consacré  au  Vin  : 

« L’esprit  inflammable  du  vin  n’est  autre  chose  (|u’une  huih‘ 
« exaltée  des  sels  et  une  preuve  incontestable  de  ce  (|ue  j’avance, 
« c’est  (pi’il  n’y  avait  que  l’huile  dans  le  moût  (|ui  fut  capable  de 
« s’enllammer.  Ce  sont  aussi  ces  mêmes  sels  ([ui,  étant  dégagés  de 
« leur  enveloppe,  changent  la  douceur  fade  du  moût  en  un 
« agréable  picotement,  tel  que  nous  le  sentons  en  nos  vins  de 
« France. 

« L’esprit  de  vin  est  la  partie  huileuse  du  vin,  raréfiée  par  (h's 
« sels  acides. 

« On  peut  préparer  l’esprit  de  vin  sans  feu.  en  mettant  deux  ou 
« trois  livres  de  sel  de  tartre  calciné  et  bien  sec  dans  une  cucurbil(‘ 
U de  verre;  on  verse  dessus  de  bonne  eau  de  vie  bien  claire,  à la 
« hauteur  de  cim|  ou  six  doigts;  on  agite  le  tout,  on  laisse  déj)Oser; 
« le  sel  de  tartre  s’enq)reint  du  phlegme  et  l’esprit  de  vin  «lemeure 
« pur.  On  le  sépare  par  inclination  ou  filtration. 

« Le  raisin  dans  sa  grande  verdeur  est  âpre  et  styj)ti(|ue,  })arce 
« (|ue  l’acide  qu’il  contient  est  embarrassé  dans  <juelque  chose  de 
« terrestre  qui  n’a  point  encore  été  assez  digéré  par  la  chaleur  du 
U soleil.  L(!  raisin  meurit  et  d’aigre  il  devient  doux,  ])arce  <jue  la 
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« l'ernieiitation  étendant  les  |)arties  (riiuile  qui  n’avaient  point 
« encore  paru,  quoiqu’elles  fussent  dans  le  fruit,  elles  enveloppent 
'(  les  ■pointes  acides  et  les  empêchent  de  picoler  les  nerfs  de  la 
« langue  (page  702). 

« Chopt7ie,  nom  français,  vient  dn  mot  allemand  Schopp,  (jui 
« signilie  la  même  chose  ou  l»ien  de  cupina,  diminutif  de  cupa, 
coupe;  c’est  une  mesure  de  li(|uide  (pii  contient  (piinze  onces  et 
« demie  d’eau  ou  la  moitié  de  la  pinte  de  Paris. 

« Destillatio,  est  iiiu'  exaltation  des  paidies  liumides  des  mixtes 
en  vapeur  qui  se  condensent  en  gouttes  et  ipii  tombent  dans  les 
K récipients.  Il  y en  a de  deux  espèces  générales,  destillatio  per 
U ascensum  ai  destillatio  per  descenswm.  La  [iremièi'e  est  de  distille)* 
Il  à la  manière  ordinaire,  (piand  on  met  h'  feu  sous  le  vaisseau  qui 
H contient  la  matière  (pi’on  veut  échauffer;  la  deuxième  est  quand 
on  met  le  feu  sur  la  matière  qu’on  vent  échauffer. 

« Ebullitio,  ah  ehullire,  bouillir,  est  une  raréfaction  des  liqueurs 
K faite  par  le  feu,  ou  par  les  rencontres  des  sels  de  différentes 
nature,  comme  quand  on  mêle  de  l’huile  de  tartre  avec  de  l’huile 
de  vitriol. 

« Hydratodes  vinum,  c’est  du  vin  (|ui  porte  beaucoup  d’eau. 

U Pinta,  en  français  pinte,  qui  vient  peut-être  du  bas-breton 
« pint  ou  pintat.  Mesure  de  liqueurs  qui  contient  trente  et  une  o?ices 
n d'eau. 

« Poscetum,  est  une  boisson  que  quelques-uns  appellent  hochet 
« ou  honchet;  c’est  un  mélange  de  deux  parties  de  petite  bière  et 
d’une  partie  de  petit  lait  que  les  Anglais  donnent  à leurs  malades 
« pour  leur  boisson  ordinaire. 

« Sesqiiiquadrans  Culei,  petite  mesure  qu’on  appelle  en  français 
poisson  et  (jui  contient  à peu  |>rès  la  moitié  d’un  demi-setier  ou 
« quatre  onces  d’eau.  Ce  nom  est  une  corruption  de  portion  ou  de 
» potion,  car  un  poisson  de  1i(|ueur  est  comme  une  dose. 

« Spiritus,  esprit,  dans  l’idée  des  chimistes,  est  une  liqueur 
« subtile  et  pénétrante,  il  y en  a de  volatile  ou  de  fixe. 

« Tête  de  More,e'&i  une  chape  de  cuivre  qui  a la  figure  d’une  tête 
('t  qui  se  noircit  aisément  par  le  dehors  à mesure  qu’elle  sert. 

« Vappa,  en  français,  éventé,  est  du  vin  dont  la  meilleure  partii* 
U de  l’esjirit  s’est  évaporée  ou  (lissij)ée. 

« Vinum  mellis  (hydromel  vineux). 

K Baineurn  Mariæ  ou  Balnum  Maris,  ou  parce  qu’il  a été  inventé 
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« par  une  femme  nommée  Marie,  ou  parce  qu’on  le  faisait  autre- 
« lois  avec  de  l’eau  de  mer,  est  un  bain  distillatoire  d’eau  chaude 
« dans  le(|uel  on  place  une  ou  plusieurs  cucurhites  qui  contiennent 
« les  drogues  (|u’on  veut  distiller  par  une  douce  chaleur,  afin  (jue 
« l’eau  ([ui  distille  ne  sente  ])as  l’empyreume.  » 


Chymic  de  Lkmkrv. 


Le  Rosaire,  alambic  plus  spécialement  destiné  à distiller  les  roses  (1701  ). 


A.  Fourneau; 

11.  Grande  cucurbite  de  cuivre  étaméo  au 
dedans; 

C.  Tuyau  de  cuivre  avec  bouchon; 
ü.  Serpentin  d’étain  ; 

E.  Teste  de  more  et  sou  réfrigérant; 

H.  Uécipient; 

I.  Fourneau  fixe  pour  placer  un  bain  de  va- 

peur; 


K.  Grand  bassin  de  cuivre  qui  entre  dans  le 

fourneau  pour  contenir  l’eau; 

L.  Soupirail; 

M.  Anse  du  bassin; 

\.  Cucurlùte  en  cuivre  étamé; 

O.  Chapiteau  du  réfrigérant; 

T.  Robinet  pour  faire  sortir  l’eau  chaude; 

Q.  Récipient; 

R.  Siphon. 


7"  ■*  / ^ 
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Les  appareils  distillatoircs  de  Lémery  (1701). 


K.  Bain-marie  de  cuivre  pour  distiller  à quatre 
alambics  ; 

B.  Conduit  pour  faire  entrer  de  l’eau  chaude 
dans  le  bassin  à mesure  qu’il  s’en  consu- 
mera : 


C.  Fourneau; 

D.  Bain-marie  pour  distiller  par  un  seul 

alambic  ; 

PQ.  Vaisseau  de  rencontre  pour  digestion, 
circulation,  etc. 


Légende  de  la  page  112. 


AB.  Grand  fourneau  de  réverbère  fixe  à six 
cornues  sans  cendrier; 

C.  Porte  du  foyer; 

DE.  Les  six  cornues  ou  cuines  soutenues  sur 
trois  bans  de  fer; 

FG.  Les  six  récipients  adaptés  aux  cuines; 

H.  Cuine  séparée; 

I.  Récipient  de  grés  séparé; 

K.  Fourneau  fixe  pour  placer  une  grande  cucur- 
bitc  de  cuivre; 


L.  Cucurbite  de  cuivre  étamé  en  dedans,  ap- 

puyée sur  2 bans  de  fer; 

M.  Teste  de  more; 

N.  Tuvau  de  cuivre  étamé; 

O.  Récipient  de  verre  ; 

P.  Robinet  pour  faire  sortir  l’eau  du  baril  à 

mesure  qu’elle  est  chaude; 

Q.  Matras; 

RS.  Matras  avec  son  chapiteau  adapté. 


U2 
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Baron,  doven  de  la  Faculté  des  Sciences  de  Paris,  revoit  et 
augmente  de  notes  le  Cours  de  Chyrnie  de  Lémery  (édition  de  1736), 
il  donne  au  chapitre  Esprit-de-Vin  cette  délînition  élégante  mais 
lieut-ètre  un  peu  longue  : 

« l/esprit-de-vin  est  une  liqueur  volatile  inllammahle,  d’une 
« odeur  gracieuse,  vive  et  pénétrante,  d’une  saveur  chaude  et 
« piquante,  qui  se  retire  par  le  secours  de  la  distillation  des  sucs 
'(  des  végétaux  qui  n’ont  rermenté  qu’aiitant  qu’il  est  nécessaire 
" pour  s’ôtre  changés  en  vin  et  dans  lesipiels  il  existe  tout  formé, 
« an  moven  de  la  comhinaison  particulière  (|ui  s’est  faite  dans  (a's 
-<  li<|ueurs  de  leurs  parties  salines,  aijueuses  et  huileuses  (jui  ont 
« été  diversement  agitées,  brisées  et  atténuées  par  le  mouvement 
« intestin  de  fermentation  (pii  s’y  est  excité  à la  faveur  de  l’eau  et 
>'  de  l’air  mis  en  jeu  ])ar  un  degré  (^le  chaleur  convenalde  et  dont 
'<  l’ébranlement  s’est  communicpié  à tout  le  reste  du  liquide,  et  a 
« donné  lieu  à de  fréipientes  collisions  entre  les  substances  de 
« ditîérentes  natures  ([ui  le  composent,  et  par  une  conséipience 
» nécessaire,  à des  décom|)Ositions  et  à des  combinaisons  nou- 
« velles  dont  l’esprit-de-vin  en  est  une.  » (Note,  page  693.) 

« Le  serpentin,  dit-il,  est  un  instrument  de  pur  a^ipai-at  dont  on 
« [leiit  très  bien  se  passer  pour  la  distillation  de  l’esprit-de-vin  (d 
Fautant  mieux  ([ue,  comme  M.  Rouelle  l’a  démontré,  la,  disfilla- 
tion  par  le  serpentin  ne  commence  à se  faire,  (jue  lors(|ue  la  cha- 
leur est  parvenue  jus([u’au  haut  du  vaisseau,  quelque  élevé  qu’il 
[misse  être  et  qu’elle  cesse  aussitôt  que  le  vaisseau  commence  à 
se  refroidir.  » 


« U 


Jean  Conrad  Barchusen,  Elemenla  Chimiæ,  Editio  Lugdnni 
Balavorum,  1718. 

Dans  son  Traité  de  Chimie,  Barchusen  publia  la  description  d’un 
condenseur  de  forme  bizarre  ([ui  n’a  d’autre  mérite  (jue  sa  sin- 
gularité (fig.  10,  page  147).  Nous  avons  vu  précédemment  (jue  le 
serpentin  était  (hqà  connu  de[uiis  longtem[)s;  Barchusen  ajustait 
sur  le  dessus  de  la  chaudière  un  tube  enroulé  en  serpent  (jui, 
api’ès  s’être  élevé  de  (juatrc  [deds,  redescendait  vers  son  point  de 
départ  et  se  terminait  [>ar  un  tuyau  droit  (jui  trav(U‘sait  finalement 
un  tonneau  rempli  d’eau  froide;  Lenormand  dit  avec  raison  que 
ce  serpent  pouvait  bien  opéi’eiq  jusqu’à  un  certain  point,  une  recti- 
fication par  le  refroidissement  de  la  vapeur  dans  les  [)arties  élevées 
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et  froides  du  tube,  mais  (jue  tous  les  produits  condenses  relom- 
baient,  non  pas  dans  la  cbaudière  pour  y subir  une  nouvelle 
distillation,  mais  dans  le  récipient  extérieur.  Les  aj)pareils  de 
Porta  (l’hydre),  et  ceux  de  Cliarras  et  de  Le  Lèvre  sont  donc  bien 
plus  elficaces  (d,  plus  aptes  à fraclionner  la  distillation. 


Stahl  (16G0-1734),  célèbre  médecin  et  chimiste,  né  à Ans|tacb, 
a r(‘^ardé  Lesprit-de-vin  comme  un  résultat  de  la  fermenlation 
dans  Icijuel  l’eau  est  intimement  mêlée  à l’huile  |)ar  l’intermède 
d’un  sel  acide  très  subtil.  Il  se  fonde  sur  ce  (]uc  les  baies  de 
genièvre  écrasées,  dont  on  a ramolli  le  lissu  mu(]ueux  dans  une 
eau  chargée  de  sel  commun,  étant  exposées  au  feu,  donnent  assez 
d’huile  tenue  et  point  d’es])rit  ardent  : au  lieu  que  d’une  égale 
(piantité  do  ces  baies  (pi’oii  a fait  fermenter  avec  la  levure  de 
bière,  on  ne  retire  plus  par  la  distillation  que  fort  j)eu  d’huile, 
mais  bien  une  (juantité  considérable  d’esprit  : on  trouve  la  même 
chose  dans  le  moût  et  dans  la  farine  de  froment  exposée  au  feu 
avant  et  après  la  fermentation.  (D’a[)rès  V Encyclopédie,  1782, 
tome  XXXV,  page  717.) 

Stahl  prétend  prouver  que  l’esprit-de-vin  ne  renfei'ine  (pie  du 
phlogistique  et  de  l’eau  pure,  en  le  faisant  lirûler  dans  une  lampe 
avec  une  mèche  placée  sous  un  entonnoir  renversé,  surmonlé  de 
tuyaux  dans  lesquels  il  recueille  un  phlegme  presipie  insipide. 


L’Abbé  Pluche,  dans  le  Spectacle  de  la  Nature,  publié  en  6 vo- 
lumes (1735),  consacre  un  chapitre  intéressant  à la  vigne  et  au  vin; 
cet  ouvrage  est  rédigé  sous  forme  de  conversation  et  de  question- 
naire. 

Voici  ce  qu’il  dit  sui‘  Lusage  de  \' eau-de-vie  : 

« Le  ciiEVALiEii.  Mais  l’eau-de-vie  est  un  extrait  de  ce  cpi’il  y a 
« de  plus  fin  et  de  plus  fort  dans  le  vin;  (juel  mal  peut-il  arriver? 

« Le  comte.  Ces  esprits  si  vifs  et  si  agissants  sont  bridés  dans  le 
« vin,  et  rectifiés  par  les  autres  principes  (pii  les  accompagnent. 
« Celui  qui  connaît  la  structure  de  notre  coiqis  et  la  force  de  ces 
<(  princijies,  a [iris  soin  de  les  distiller  et  de  les  mélanger  dans  la 
<<  juste  proportion  (pie  nos  organes  demandaient.  Mais  l’exlrait 
« que  vous  faites  de  lajiartiedu  vin  la  [ilus  agissante,  en  la  séparant 
« par  la  violence  du  feu,  d’avec  celle  qui  en  modérait  la  fougue. 


su»  l’art  de  la  distillation 
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« ne  peut  manquer  de  porter  partout  le  trouble  et  l’incendie.  Je  ne 
« disconviens  pas  qu’on  ne  puisse  en  faire  usage,  à titre  de  remède 
« comme  on  se  sert  des  autres  distillations  chymiques.  Mais  l’usage 
« tant  soit  peu  fréipient  de  ces  liqueurs  violentes,  ne  peut  manquer, 
« ni  d’altérer  le  sang,  ni  d’atTecter  les  organes  memes,  et  ce  raison- 
« nement  n’est  que  trop  justifié  par  rexpérience.  » 

Bien  qu’il  ait  donné  des  planches  et  des  descriptions  très  curieuses 
sur  le  vin,  les  pressoirs,  etc.,  l’ablté  IMuche  ne  dit  pas  autre  chose 
sur  resj)rit-de-vin ; il  ne  ])arlc  ijue  du  vin  de  genièvre,  de  l’hydro- 
mel et  du  ponche  des  Anglais,  pré])aré  avec  de  l’ean-de-vie  et  dn  lait 
(Edition  de  1735,  page  389,  tome  11). 


Malouin  médecin  de  S.  M.  la  Heine,  D‘'  de  la  Faculté  de  Méde- 
cine, etc.,  Chimie  Médicinale,  contenant  la  manière  de  préparer  les 
remèdes  les  plus  usités,  2 vol.,  Paris,  1745. 

Malouin  consacre  à l’cau-de-vie  et  au  vin  quelques  pages  fort 
intéressantes;  son  ouvrage  ne  renferme  jias  de  planches. 


Macquer  (1718-1784),  de  l’Académie  royale  des  Sciences,  cen- 
seur royal,  docteur  régent  de  la  Faculté  de  médecine  en  l’Univer- 
sité de  Paris  et  ancien  professeur  de  pharmacie.  Eléments  de 
Chimie  théorique  (1753),  1 vol.  avec  pl.  I et  11  sur  la  distillation. 

11  décrit  un  alambic  de  métal  semblable  à celui  donné  par  Charas, 
Glaser  et  Le  Fèvre. 

11  appelle  Audels  l’appareil  donné  par  Charas,  Glaser  et  Le 
Fèvre,  composé  depots  ovoïdes  superposés. 

H.  Macquer  a aussi  publié  un  Traité  de  Chymie  pratique  conte- 
nanties  descriptions  des  opérations  fondamentales  de  la  «chymie», 
avec  des  exjilications  et  des  remarques  sur  chaque  opération 
(2  vol.  Edition  de  Paris,  1751). 

Cet  ouvrage  est  excessivement  intéressant;  en  voici  les  princi- 
paux chapitres  relatifs  à la  distillation. 

« 1°  Changer  en  vin  les  substances  susceptibles  de  fer7nentation 
« spiritueuse.  » 

11  donne  tout  au  long  la  manière  de  faire  fermenter  les  sucs  des 
végétaux  et  les  farines  susceptibles  de  fermentation,  et  il  serait 
trop  long  de  citer  ici  les  huit  pages  que  Macquer  consacre  à cet 
intéressant  sujet,  qui  n’avait  été  que  très  peu  étudié  avant  lui. 
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« 2°  Retirer  un  esprit  ardent  des  substances  qui  ont  éprouvé  la 
fermentation  vineuse.  » 

Macquer  ne  donne  pas  de  détails  beaucoup  plus  complets  que 
Cliaras  et  Le  Fèvi-e;  il  [tarie  aussi  de  la  déllegmation  de  l’esprit-de- 
vin  au  moyen  des  alcalis  fixes  nouvellement  calcinés,  bien  secs, 
encore  chauds  et  pulvérisés.  11  ilonne  les  procédés  recommandés 
j)ar  lloerhaave  et  Van  llelmont  et  cite  cette  expérience  de  ce  der- 
nier chimiste  qui  prétendait  qu’en  distillant  l’esprit-de-vin  sur  le 
sel  de  tartre  [tarfailement  calciné,  il  en  avait  fait  [tasser  la  moitié 


en  eau  [ture. 

« L’es[trit  de  vin,  dit  Mac(|uer,  est  un  composé  d’huile,  d’acide 
« et  d’eau  avec  laqiudle  l’huile  est  intimement  mêlée  par  le 
« moyen  de  l’acide.  L’es[trit  de  vin  ([ui  n’est  [toint  [tarfaitement 
« dé|)hlegmé,  [teut  être  dépouillé  d’une  assez  grande  quantité 
« d’eau  qui  lui  est  surabondante  et  qu’il  n’en  reçoit  aucun  chan- 
« gemeiit  si  ce  n’est  d’être  [tins  léger,  [tins  fort,  plus  inlïammahle, 
« en  un  mot,  [tins  esprit  de  vin;  mais  ([uand  il  a été  une  fois 
« dépouillé  de  ce  plilegme  surabondant,  on  ferait  d’inutiles  elforts 
« pour  en  retirer  une  [tins  grande  ([uantité  d’eau.  Celle  qui  lui 
« reste  alors  est  essentielle  à sa  mixtion,  c’est  elle  ([ui  lui  donne 
« ses  pro[)i‘iétés,  et  sans  elle,  il  ne  serait  plus  (ïS[>rit  de  vin, 
« mais  seulement  une  matière  savonneuse  ou  une  huile  chargée 
« d’acide.  » 

Ajoutons,  bien  que  cela  sorte  un  peu  de  notre  sujet,  que  c’est 
Macquer,  en  1776,  qui  le  [iremier  eut  l’idée  d’améliorer  le  moût 
de  certains  raisins  qui  ne  mûrissaient  jamais  bien  et  qui,  sans  cette 
amélioration,  eussent  donné  un  vin  aigrie  et  absolument  inbuvable. 


Hermann  Boerhaave,  Éléments  de  Chimie,  édition  latine,  2 vol., 
1724;  édition  française,  G vol.,  1754. 

Hoerbave,  dans  son  Traité  de  Chimie,  décrit  un  ap[>areil  ([u’il 
avait  imaginé  lui-même,  en  s’ins|)irant  des  travaux  de  ses  [)rédé- 
cesseurs.  Ses  théories  sont  assez  curieuses  à étudier,  nous  les 
transcrivons  en  entier. 

Lorsque  les  [)aiiies  ([u’il  faut  faire  ébiver  sont  aisées  à mettre 
en  mouvement  et  ne  durèrent  [>as  beaucoup  en  volatilité  du  cor[)s 
dont  il  faut  les  détacher,  il  convient  de  se  servir  d’autres  vais- 
seaux que  ceux  dont  on  s’est  servi  jusqu  à présent. 
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ûr^oe  pfir  Motsy.  P/ace  %SfMtcAeJ  K-  t3y. 


(r  yorjtutft*/ 


PlnucliG  de  Le  Noniiaud  : !' Art  du  distillateur 


r.trf  i/if  />is/i//aUitr,  t/ra-  Ean.v-t/e-vie  r/  //e<r  Ær///v/j- . 


TomJ.  El-/ 


Figuir  1.  — Alambic  des  anciens. 

Figiiiv  2 et  — Alambic  de  Porta. 

Figure  4.  — Fourneau  et  vaisseau  de  Le  Ferre  pour  la,  distillation  des  eaux, 

des  espèces  et  des  huiles. 

A.  Le  l'eu. 

IL  vessie. 

CL.  La  teste  de  more. 

ÜD.  Barre  de  fer  qui  soutient  la  V(‘ssie. 

EFJ.  J^e  vuide  à rentour  de  la  vessie;  eu  liant  les  regisires  à l'eu. 

Fr.  Canal  de  la  teste  de  niore. 

II.  Canal  du  tonneau. 

I.  Uéci[jient. 

K.  Fontaine. 

L.  Cuvier  pour  recevoir  l’eau. 

M.  Le  tonneau  qui  contient  l’eau  pour  rafraîchir  posé  sur  un  soustiem 
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Figure  o. 

Le  fourneau  et  les  vaisseaux  pour  distiller  les  véfjétaux. 

AA.  Bain  do  sablo  supporte  par  deux  barres  de  fer;  il  est  chauffe  par  un  fourneau 
en  terre,  avec  cendrier,  registres,  etc. 

B.  Vaisseau  de  cuivre  étainé  enterré  presque  en  entier  dans  le  sable. 

C.  Collet  do  la  cucurbite. 

I).  Chapiteau  en  étain  qui  s’aiust('  exactement  sur  le  collet  E de  la  cucurbite,  il 
porte  à son  sommet  un  anneau  destiné  à l’enlever  axec  une  poulie  et  à faciliter 
1(‘  chargement  et  h“  nettoyage  de  la  cbaudièn*. 

FF.  Becs  déversant  ilirectement  le  liiiuide  condensé  et  sans  réfrigération  autre  que 
celle  des  parois  du  cha[)iteau  dans  les  récipients  placés  sur  les  côtés. 


Figure  0. 

Le  rej'ridère  de  Le  t'èvre. 

A.  Vessie  du  réfrigère. 

B.  Col  du  chapiteau  s’ajustant  sur  la  cucurbite. 

C.  Chapiteau  immergé  sous  l’eau  du  réfrigère  D;  ce  dernier  porte  une  gouttière  d’où 

la  liqueur  coule  dans  le  bec  E qui  la  verse  dans  le  récipient  1. 

F.  Robinet  de  décharge  du  réfrigérant. 

G.  Douille  pour  chargi'r  l’alambic.  Le  fourneau  employé  est  semblable  à ci‘lui  de  la 

figure  4. 

Figure  7. 

Le  vaisseau  pour  alkokoliser  l’esprit-de-vin,  première  distillation. 


Le  Fèvre,  par  première  distillation,  entend  faire  de  l’eau-de-vie  et  l’alcool  par  une  seule 
chauffe.  Le  vaisseau  (|ui  reçoit  l’eau-de-vie  est  semblable  à celui  do  la  figure  6;  on 
introduit  le  liquide  par  une  tubulure.  La  teste  ,‘l  reçoit  h‘S  vapeurs  qui  passent  dans 
sept  pièces  qui  s’emboiteiit  les  unes  dans  les  autres,  GG,  en  zigzag.  On  retrouve  ici 
le  nombri'  mystérieux  do  l’hydre  à sept  têtes  de  Porta.  Le  dernier  tube  est  terminé 
par  un  entonnoir  qui  reçoit  le  cha|)iteau  F qui  termine  l’ai)pareil.  Ce  chapiteau  n’a 
aucun  condensateur  et  il  déverse  par  un  bec  H le  liquide  distillé. 

L’ensemble  de  l’appareil  était  sout('im  par  une  tige  de  fer  fixée  à la  liase  sur  le  fourneau 
et  portant  en  haut  un  anneau  sur  h'quel  se  fixe  le  collet  du  chapiteau.  On  activait  la 
condensation  en  mettant  des  linges  mouillés  sur  le  chapiteau. 


Figure  8. 

lambic  de  (llauber. 

Figure  9. 

Alambic  à serpentins  réfri(jérant. 
Figure  10. 

Le  tube  rèfrinérant  de  liarchusen. 
Figure  11. 

Le  tube  rèfrinérant  de  Uoerltave. 
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[°  Ces  vaisseaux  peuvent  être  coniques;  leur  figure  approchant 
de  celle  de  la  massue  d’Hcrcule  les  fait  appeler  par  les  Hollandais, 
kolden  ou  massues.  Si  on  met  de  l’esprit-de-vin  dans  une  cucurhite 
placée  dans  de  l’ean  honillante  et  qu’après  y avoir  adapté  le  cône 
d’étain  CDE  (fig.  Il,  page  147)  en  guise  de  chapiteau,  on  fasse  dis- 
tiller cet  esprit  par  le  serpentin  et  le  réfrigérant,  on  aura  la  pre- 
mière fois  de  l’esin-it  très  fort,  et  à la  seconde  fois  de  vrai  alcohol. 

C’est  Boerhave,  ])araît-il,  <|ui  a commencé  l’un  des  |)remiers  à 
appliquera  l’espritde-vin  rectifié,  le  vieux  mot  arahe  alkohol,  qui 
n’avait  servi  jusque-là  qu’à  désigner  une  poudre  impal|)ahle. 

Roerhaave  propose  pour  parvenir  à déphlegmer  plus  facilement 
et  plus  exactement  de  l’esjjrit-de-vin,  de  le  distiller  sur  du  sel 
marin  décrépité  et  mêlé,  même  chaud,  avec  cet  esprit.  Il  croit  que 
l’alcali  s’unit  avec  l’esprit-de-vin,  à peu  près  de  la  même  manière 
qu’il  s'unit  aux  huiles;  c’est-à-dire  qu’il  forme  avec  cette  liqueni’ 
une  espèce  de  matière  savonneuse.  11  a remarqué  que  cet  esprit 
alcalisé  nettoie  les  doigts  et  que  les  endroits  qu’il  en  a mouillés, 
ne  se  séchaient  point  avec  rapidité  comme  ceux  (|ui  ont  été 
mouillés  avec  de  l’esprit-de-vin  juir.  Cet  esprit-de-vin  alcalisé  se 
nomme  aussi  Teinture  alcaline. 

11  propose  pour  débarrasser  l’esprit-de-vin  de  la  petite  quantité 
de  matière  alcaline  dont  il  est  encore  empreint  après  la  distillation, 
d'y  mêler  quehpies  gouttes  d’acide  vitriolique  avant  de  le  rectifier. 

D'après  V Encyclopédie  de  Diderot  (page  719,  t.  35),  Boerhaave 
croit  « qu'une  portion  déterminée  de  chaque  matière  qui  fermente 
« ne  peut  donner  par  la  fermentation  qu’une  certaine  quantité 
« éC esprit  ardent;  il  y remarqua  que  le  résidu  d’une  matière  dont 
« on  a enlevé  l'esprit  ardent,  quoiqu’il  ait  conserA'é  beaucoup 
c(  d’huile,  ne  peut  fermenter  une  seconde  fois,  ni  donner  de  nouvel 
« esprit,  et  qu’on  ne  peut  retirer  des  esprits  ardents  du  tartre, 
« quoiqu’il  renferme  beaucoup  d’huile  inflammahle  et  très  péné- 
« trante.  Ces  observations  sont  autant  d’induction  contre  le  senti- 
« ment  de  Becker  et  de  Stahl  qui  regardent  l’esprit-de-vin  comme 
« un  produit  de  la  fermentation. 

« Tout  est  plein  de  fermentation,  surtout  en  chyinie,  dit-il.  « 

L’ouvrage  de  Boerhave  est  analysé  d’une  manière  très  complète 
dans  le  Dictionnaire  universel  de  médecine  du  D^  Anglade  James, 
traduction  de  Diderot,  1746  (Bihl.  nat.). 
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Rouelle  (1703-1770)  fui  le  maîire  de  Lavoisier.  Déinonslra- 
leur  du  cours  de  chimie  de  llourdeliii  au  Jardin  du  jioi,  il  se  borna 
à écrire  quelques  manuscrits  el  à des  recherches  expérimentales 
(jui  lui  allirèi’ent  une  certaine  réputation  comme  praticien. 


Gartheuser  (1701-1777),  médecin  allemand,  a beaucoup  étudié 
la  pharmacie;  il  prélendait  <|ue  V esprit-de-vin  n’est  que  de  l’eau 
unie  au  pltlogisliqne  <0  qu’il  ne  contient  ni  huile  ni  acide. 


Policarpe  Poncelet,  de  Sarlouis.  La  Chimie  du  goût  et  de  V odorat. 
ou  Princip('s  |)our  composer  facilement  à peu  de  frais,  les  liqueurs 
à boire  et  les  eaux  de  senteurs.  Plusieurs  éditions  (1755-1771-). 

Poncelet  fait  l’éloge  des  liqueurs  alcooliques  composées,  prises  à 
petite  dose;  pour  l’agrément  des  liqueurs,  dit-il,  il  dépend  du 
mélange  des  saveurs  dans  une  [U’oportion  harmonique. 

Les  saveurs  consistent  dans  les  vibrations  plus  ou  moins  forl('s 
des  sels  qui  agissent  sur  le  sens  du  goût,  comme  les  sens  consistcml 
dans  les  vibrations  de  l’air  (jui  agit  sur  le  sens  de  roiiï(‘;  il  peul 
donc  y avoir  une  musique  pour  la  langue  et  pour  le  jialais  comnu' 
il  y en  a une  ])our  les  oreilles. 

« Il  est  très  vraisemblable  (pie  les  saA*eurs,  pour  exciter  les  dif- 
« férentes  sensations  dans  l’àme,  ont  comme  les  coiqis  sonores, 
« leurs  générateurs  dominants,  majeurs,  mineurs,  graves,  aigus, 
« leurs  coma  iiKune  et  tout  ce  (jui  eu  dépend,  par  conséquent  leurs 
« consonances  et  leurs  dissonances  ». 

« Je  regarde,  dit-il,  une  liqueur  bien  (Milendue  comme  une  sorte 
d’air  musical.  Sept  Ions  pleins  sont  la  base  fondamenlab'  de  la 
musique  sonore,  pareil  nombre  d('  saveurs  primitives  font  la  base 
de  la  mnsif|ue  savouianise. 
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Partant  de  ce  principe,  il  fit  construire  un  hLifCet  d'orgue  porta- 
tif composé  de  tuyaux  aconsti(|ues  vis-à-Aus  des((uels  étaient  dis- 
posées en  pareil  nombre  des  fioles  remplies  de  li(|iieurs,  lesquelles 
basculant  en  même  temps  que  les  tuyaux  vibraient  liarmonieuse- 
ment,  déversaient  la  li(|ueur  dans  un  gobelet  où  elle  formait  une 
composition  savoureuse.  Les  sons  discordants  corres])ondaient  au 
contraire  à des  mélanges  détestables. 

Poncelet  donne  un  grand  nombre  de  formules  de  liqueui’s,  de 
ratafias,  d’eaux  parfumées,  d’huiles  essentielles,  etc.,  il  recom- 
mande sou  pèse-li(jueur  dont  nous  parlerons  plus  loin  et  finit  ])ar 
une  étude  ])bysiologi(jue  sur  l’usage  immodéré  des  li(jueurs  alcoo- 
li(|ues,  sur  leur  action  sur  les  organes  du  corps. 


A.  B.  C.  D.  E.  F.  G. 


La  gamme  savoureuse  do  Poncelet  (l"ô5). 
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La  figure  1 représente  l'alambic  ou  serpentin  pour  la  reclilicatîon  de  l'esjirit  de  vin;  11  peut  égale- 
ment servir  ])our  la  rectification  des  autres  esprits  ardents. 

A.  Cucurbite  placée  sur  le  fourneau  à feu  ouvert. 

B.  Embouchure  du  serpentin  qui  s'emboîte  dans  la  gorge  de  la  cucurbite. 

C.  Serpentin  qui  communique  .à  la  cucurbite  en  B et  à la  tète  dn  more  on  E. 

D.  Tige  du  réfrigérant  uniquement  destinée  à le  soutenir  sans  communication  ni  avec  la  cucurbite. 
ni  avec  la  tète  de  more. 

F.  Réfrigérant  construit  à l’ordinaire. 

La  figure  2 représente  le  matras  surmonté  de  son  chapiteau  pour  la  rectification  des  esprits 
ardents,  selon  les  systèmes  de  MM.  Lémery  et  Charas. 

A.  Pot  de  terre  servant  de  bain  de  vapeur,  résistant  au  feu  et  à étroite  ouverture. 

B.  Matras  à long  col. 

C.  Petit  chapiteau  de  verre. 
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Paganuci  (17G2),  au  chapitre  Liqueur,  dans  son  Manuel  histo- 
rique des  Négociants). 

« Se  dit  des  diverses  hoissons  composées  du  mélange  de  jilu- 
« sieurs  drogues,  ingrédients  et  fruits,  dont  la  base  est  ordinai- 
« rement  l’eau-de-vie,  du  vin  ou  de  l’eau  simple,  tels  que  sont  les 
« ratafias,  les  rossolis,  les  hypocras,  les  limonades,  les  eaux  de 
« fraise,  de  groseille,  etc.  Plusieurs  corps  et  commerçants  des 
ce  Arts-et-Métiers  de  Paris  ont  droit  de  faire  de  ces  liipieurs;  entre 
U autres  les  épiciers,  les  a[)othicaires  et  droguistes,  les  vinaigriers, 

les  distillateurs,  les  limonadiers  et  les  fayanciers.  Les  niell- 
ée leures  de  ces  liqueurs  qui  sont  faites  avec  de  l’eau-de-vie,  se 
U font  à Montpellier,  Nancy  et  Turin,  d’où  il  s’en  tire  une  quantité 
« prodigieuse.  » (Suit  le  tarif  d’entrée  des  liqueurs,  en  17G2.) 

Au  chapitre  Eau  : 

« Les  Eaux-de-vie  rectifiées,  suiAant  la  déclaration  du  9 dé- 
« cembre  1G87,  doivent  payer  le  double  de  tous  les  droits  appli- 
« qués  à Teau-de-vie  ordinaire,  les  futailles  doivent  être  marquées 
« E.  R.  — L’esprit  de  vin  doit  le  triple  des  dits  droits  et  les  futailles 
« marquées  E.  S.  P.V.  Il  ne  s’agit  ici  que  des  eaux-de-Aie  de  vin, 
« étant  la  seule  qui  puisse  être  commercée,  soit  dans  Paris,  soit 
« dans  le  Royaume  suivant  la  déclaration  du  24  janvier  1713  (voir 
« l’arrêt  que  nous  avons  reproduit  page  100)  par  laquelle  la  fabri- 
« cation  et  le  commerce  des  eaux-de-Aue  de  mélasse  ou  syrops  de 
« sucre,  bière,  cidre,  poiré,  hydromel,  grains,  marc  de  raisins,  lie 
« et  bassière  de  vins,  sont  défendus  à peine  de  confiscation  et  de 
« trois  mille  livres  d’amende,  exceptions  portées  parla  déclaration 
« pour  la  Normandie  et  partie  de  la  Rretagne.  — Les  congés, 
« acquits  à caution,  passe-debout,  etc.,  étaient  déjà  connus  en 
« 1G87.  — Les  droits  étaient  fort  nombreux,  nous  citerons  ceux  de 
« subventions  par  doublement,  de  jauge,  de  courtage,  de  gros,  de 
« huitième,  de  sortie  et  d’entrée. 

« Il  y a eu  un  grand  nombre  d’arrêts  rendus  à l’égard  des  eaux- 
« de-A’ie  surtout  dans  l’Aunis  et  la  Saintonge  et  de  la  Charente  ». 

Au  chapitre  mesures,  cet  ouAU’age  renferme  de  curieux  détails  sur 
celles  qui  servaient  à cette  époque  dans  le  commerce  des  eaux-de- 
vie;  elles  différaient  avec  chaque  localité  : Cognac,  Rordeaux, 
Nantes,  etc. 
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De  La  Marre  (1767),  dans  son  Dictionnaire  économique  conte- 
nant l’art  de  faire  valoir  les  tei’res  et  de  mettre  à profit  les 
endroits  les  pins  stériles,  etc.,  etc.,  consacre  nn  chapitre  assez 
complet  à la  distillation  et  an  vin;  il  re[)roduit  des  planches  de  la 
Pharmacopée  de  Charas,  sans  donner  pourtant  des  détails  bien 
nouveaux  snr  l’art  de  la  distillation.  Nous  avons  consulté  cet 
ouvrage  dans  la  collection  de  M.  Saint-René  Taillandier,  exposée 
dans  la  section  centennale  de  lacdasse  36,  à l’Exposition  universelle. 

Diderot  et  d’Alembert,  — Encyclopédie  ou  Dictionnaire  raisonné 
des  Sciences,  des  Arts  et  des  Métiers,  par  une  Société  de  gens 
de  lettres,  mise  en  ordia;  et  publié  par  M.  Diderot,  et  (juant  à la 
partie  mathématique  [>ar  M.  d’Alemhert.  Edition  de  Lausanne, 
Berne,  1782. 

Voici  1 es  principaux  articles  intéressants  à consulter  ; 


Alambic  ; 

Hermétique; 

Bal  on; 

Lut; 

Caput  mortum; 

Liqueurs  spiritueuses; 

Cornue  ; 

Matra  s ; 

Cucurhite  ; 

Pharmacie; 

Chapiteau  ; 

Récipient; 

Colîohation  ; 

Rectification  ; 

Chymie  ; 

Réfrigérant; 

Descensum  : 

Raisins  ; 

Distillation  ; 

Serpentin  : 

Distillateur; 

Volatilité  ; 

Feu  ; 

Vapeurs  ; 

Fourneau  ; 

Vin  ; 

Filtration  ; 

Vigne  ; 

Fermentation  ; 

Vaisseau,  etc.,  etc. 

Tous  ces  chapitres  sont  très  curieux  à étudier  et  ils  sont  pour  la 
plu|)art  terminés  par  des  notices  bibliographiques  qui  permettent 
de  chercher  dans  les  publications  les  plus  anciennes,  les  documents 
relatifs  aux  fourneaux,  à l’alambic,  à la  distillation  et  à leur  his- 
toire. Les  planches  de  l’article  Chymie,  intercalées  dans  un  recueil 
sur  les  arts  libéraux  et  les  arts  mécaniques  (1763),  sont  au  nombre 
de  vingt-cinq;  elles  renferment  des  reproductions  des  anciens  appa- 
reils dont  nous  avons  parlé  nons-mème,  mais  qui  ne  commencent 
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qu’à  (reber.  On  employait  encore,  en  1780,  pour  distiller,  le  bain 
de  sable  ou  le  bain  de  limaille,  le  bain  de  fumier,  le  bain  de  sciure 
ou  de  bois  râpé;  les  alambics  décrits  comme  les  plus  récents  sont 
à peu  près  ceux  de  Haumé,  de  Nollet,  de  Demacby;  la  première 
planche,  que  nous  reproduisons  seulement,  résume  assez  les  difTé- 
rentes  formes  des  vases  distillatoires  de  l’époque. 

Les  quatre  premières  planches  de  la  Chymie  renferment  plus  de 
deux  cents  caractères  paiaui  lesquels  nous  avons  copié  tous  ceux 
qui  sont  relatifs  à la  distillation. 
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L'Encyclopédie  consacre  quelques  pages  assez  intéressantes  aux 
élixirs,  aux  liqueurs  spiritueuses  ou  liqueurs  fortes  préparées  avec 
les  esprits  ardents  et  phlegmatiques  connus  sous  le  nom  vulgaire 
éi  eau-de-eie. 

cc  On  ne  s’attend  pas  que  nous  rapportions  tous  les  usages  phar- 
« niaceutiques  du  vin  et  de  l esprit-de-vin  ; on  peut  observer  que 
« dans  liqueurs  spiritueuses,  sans  compter  la  correction  du  sucre, 
« il  est  à peine  par  sa  dilatation  en  état  d’eau-de-vie. 

« Le  Kirschenwasser  cependant  est  presque  un  esprit-de-uin 
et  pur.  Les  liqueurs  qu’on  appelle  tafia,  rhum,  rach,  etc.,  sont  des 
« esprits-de-vin,  tous  les  esprits  ardents  sont  les  mômes,  lorsqu  ils 
« sont  bien  dépurés,  soit  qu’on  les  retire  du  vin,  du  sarment,  du 
sucre,  etc.  Ainsi  l’esprit-de-vin  est  synonyme  à l’esprit  ardent. 
« M.  Haies  explique  la  nature  pernicieuse  des  liqueurs  fortes 
((  distillées,  parce  qu’il  a observé  que  la  viande  crue  se  durcit 
« dans  ces  liqueurs  ; effet  qu’il  attribue  à des  sels  caustiques  et 
malfaisants  qui  ont  une  polarité  particulière.  Ne  serait-ce  point, 
« pour  le  dire  eu  passant,  à ces  parties  salines  de  V esprit-de-vin 
« qu’il  faudrait  attribuer  l’augmentation  de  chaleur  indiquée  par 
« le  thermomètre,  qui  résulte  de  mélanger  de  l’eau  aA^ec  l’esprit- 
« de-vin,  suivant  les  observations  de  Hoerbaave  et  Schvenck?  » 
(Page  7:21,  tome  35.) 

Diderot  et  d’Alembert  donnent  ensuite  dans  le  même  chapitre 
des  détails  fort  curieux  sur  la  fabrication  des  sirops,  sur  leur 
mélange  avec  l’eau-de-vie  pour  préparer  les  liqueurs  qu’on  par- 
fume aA'ec  des  teintures  et  qu’on  colore  surtout  dans  le  but  de 
masquer  l’état  de  trouble  produit  par  la  dilution  de  l’esprit  rectifié, 
d’abord,  et  ensuite  par  l’addition  des  esprits  ardents  aromatiques. 
En  résumé,  disent-ils  « cette  partie  de  Fart  qu’on  a tant  travaillé 
« à perfectionner  depuis,  qui  a tant  plu,  ne  procure  au  fond  qu’une 
« espèce  de  fard  qui  a eu  même  fortune  que  celui  dont  s’enduisent 
« nos  femmes,  c’est-à-dire,  s’il  est  permis  de  comparer  les  petites 
« choses  aux  grandes,  qu’employé  originairement  à masquer  les 
« défauts,  il  a enfin  déguisé  le  chef-d’œuvre  de  l’art  dans  les  liqueurs, 
« la  transparence  sans  couleur,  comme  il  dérobe  à nos  yeux  sur 
« le  visage  des  femmes,  le  plus  précieux  don  de  la  nature,  la 
« fraîcheur  et  le  coloris  de  la  jeunesse  et  de  la  santé  ». 

Nous  livrons  ces  quelques  lignes  aux  méditations  de  nos  distil- 
lateurs actuels. 
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Baumé  (1768).  Eléments  de  Pharmacie  théorique  el  pratique,  à 
Paris,  chez  Samson,  Quai  des  Auguslius. 

Baurné  <]ui  était  un  apotliicairfî,  a piihlié  uii  ouvrage  ess(‘ii- 
tielleineiit  pliarniaceuti(pi(' ; les  cliajutiavs  relatifs  à la  distillalioii, 
au  vin,  à respril-de-viii  et  aux  huiles  (‘sseuli(dles  sont  iiéaninoins 
très  intéressants  à étudic'r. 

Il  contiâhua  heaucoup  par  ses  éludes  sur  ralainhic,  à |)erlec- 
lioiiner  la  distillation  en  giauid;  il  lit  conslriiii’e  deux  appai'eils 
<|ui  pouvaient  conteiiir  l’un  2ü  iniiids  ou  6,0UÜ  |iintes,  l’autre 
mille  pintes. 


L’alambic  do  Itaiimo  1768). 
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l'Tg.  1.  — L’alaml>ic  do  liamnô. 

Fig.  2-4-C.  — L’alambic  de  Molino  et  détails  (voir  page  1G7). 
Fig.  3.  — Le  l'üurucaii  do  l’iilambic  Molino. 

Fig.  ô.  — La  pipe  du  serponliii  de  Moliiie. 
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RECIIERCHKS  RETROSPECTIVES 


Plusieurs  éditions  ont  été  publiées,  c’est  dans  la  troisième  (1773) 
que  nous  avons  puisé  les  renseignements  ci-dessous  : 

« J’examine,  dit  llaumé  dans  un  grand  détail,  ce  que  c’est  que 
« cette  substance  que  l’on  nomme  esprit-de-vin,  parce  qu’elle  est 

d’un  grand  usage  dans  la  Pharmacie;  je  donne  les  moyens  de 
« rectifier  l’esprit-de-vin  le  plus  qu’il  est  possible,  parce  que  sou- 
« vent  on  a besoin  que  cela  soit;  j’enseigne  à reconnaître  celui  qui 
« est  parfait  et  à cette  occasion  je  donne  la  description  de  deux  pèse- 
nt liqueur  (1). 

« Je  donne  les  formules  pour  faire  les  eaux  spiritueuses  simples 
« et  composées,  entre  autres  celle  de  l’eau  d’Ardel,  l’eau  de  Cologne, 
« l’eau  d’émeraudes;  ces  formules  étaient  connues  de  fort  peu  de 
« gens  qui  en  faisaient  beaucoup  de  mystères.  La  publication  de 
« ces  petits  secrets  a déplu  à ceux  qui  s’en  croyaient  seuls  pos- 
« sesseurs.  » 

Les  vaisseaux  qui  servent  à distiller  sont  les  alambics  d’argent, 
de  cuivre  étamé,  d’étain,  de  verre,  de  grès,  de  terre  vernissée,  etc. 

Haumé  donne  la  description  de  l’alambic  (fig.  A);  nous  ne  croyons 
pas  nécessaire  de  la  reproduire  ici,  le  dessin  suffisant  pour  en  faire 
comprendre  le  mode  d’emploi,  llaumé  ajoute  du  reste  queM.  Rouelle, 
savant  manipulateur  qui  croyait  avoir  inventé  cet  alambic,  s’est 
aperçu,  sur  ses  conseils,  que  cet  appareil  avait  déjà  été  construit 
précédemment  et  que  llarlet  en  avait  donné  le  dessin  dans  son 
ouvrage. 

La  Société  libre  d’Emulation  pour  l’Encouragement  des  Arts, 
Métiers  et  Inventions  utiles,  établie  à Paris,  proposa  au  mois  de 
juin  1777,  pour  sujet  d’un  prix,  la  question  suivante  : Quelle  est  la 
forme  la  plus  avantageuse  pour  la  construction  des  fourneaux,  des 
alambics  et  de  tous  les  instruments  qui  servent  à la  distillation  dans 
les  grandes  brûleries.  Deux  mémoires  furent  distingués  de  tous  les 
autres  envoyés  au  concours;  le  premier,  de  llaumé,  de  l’Académie 
Royale  des  Sciences,  eut  le  prix  de  1.200  livres,  et  le  second,  de 
Moline,  celui  de  GOO  livres. 

llaumé  donne  la  description  de  ses  fourneaux  et  de  ses  alambics 
dans  un  ouvrage  intitulé  : Mémoire  sur  la  manière  de  construire 
les  alambics  et  les  fourneaux  propres  ci  la  distillation  des  vins  pour 
en  tirer  les  eaux-de-vie;  Paris,  in-8",  [laru  au  mois  d’octobre  1778. 


(1)  Voir  Alcoométrie. 
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Le  premier  modèle  d’alambic  proposé  par  Uaumé  est  1 alambic  dit 
à baignoire,  à cause  de  la  l'orme  du  fourneau  et  de  la  chaudière; 
Maumé  s’aperçut  bientôt  (|ue  cet  alambic  était  d une  construction 
diflicile  et  à ta  suite  de  criliques  nombreuses  que  Parmentier  et 
l'abbé  Rozier  adressèrent  à cet  instrument,  il  le  modifia  et  fit  le 
deuxième  modèle  (lîg'.  1,  page  159). 

L’idée  de  faire  descendre  an  fond,  le  tube  d’arrivée  de  l’eau  lroi<le, 
est  de  M.  Munier,  qui  en  parle  dans  son  Mémoire  sur  la  manière 
de  brûler  les  eaux-de-vie,  couronné  par  la  Société  d’Agricullure  de 
Limoges,  en  1767. 


Pour  la  distillation  des  marcs,  Maumé  recommande  de  placer 
une  grille  au  fond  de  la  chaudière;  il  avait  d’abord  essayé  avec  un 
panier  d'osier,  qui  avait  une  croix  de  bois  sous  son  fond;  on 
trouvera  des  renseignements  très  complets,  sur  cet  appareil  et  sur 
sa  construction,  dans  les  ouvrages  de  Rozier  et  de  Parmentier,  où 
nous  avons  copié  les  figures  de  la  page  159. 


Déjean,  distillateur.  Traité  raisonné  de  la  distillation  ou  la  dis- 
tillation réduite  en  principes.  2 éditions  (1753-1769);  il  a été  publié 
en  1801  une  édition  plus  complète  en  2 volumes. 

Cet  ouvrage  qui  a précédé  celui  de  Demachy,  est  fort  complet  et 
très  intéressant;  c’est  le  premier  qui  ait  été  publié  en  1700  sur  la 
distillation;  il  contient  des  formules  et  des  recettes  nombreuses 
pour  ju’éparer  les  eaux,  les  liqueurs,  etc. 

Les  deux  éditions  donnent  encore,  pour  éprouver  les  eaux-de- 
vie,  les  essais  au  perlage,  au  papier;  l’épreuve  à la  poudre  n’est  pas 
re[)roduite  dans  l’édition  de  1801  (|ui  contient  le  tableau  de  com[)a- 
raison  des  degrés  des  pèse-liqueurs,  donné  par  Demachy  dans  son 
ouvrage  (voir  plus  loin).  Les  ouvrages  de  Déjean  ne  renferment  pas 
de  planches. 

Demachy,  de  l’Académie  des  Curieux  de  la  Nature,  de  celles  des 
Sciences  de  Rerlin  et  de  Rouen,  et  Martin,  apothicaire  à Paris,  ont 
])ublié  en  1773,  un  volume  de  très  grand  format  ayant  pour  titre  : 
le  Distillateur  d' Eaux-Fortes. 

On  remarquera  ([u’à  cette  épo(|ue,  res[)rit-de-vin  était  considéré 
comme  le  vitriol,  l’esprit  de  nitre,  l’esprit  de  sel,  l’esprit  de  souphre  ; 
le  vinaigre  concentré  était  également  de  l’eau-forte. 
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Le  laboraloirc  du  distillateur  Eiquorisle,  d’après  Deinacliy  {17T5). 
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Fig,  1.  — Chaudière  usitée  par  les  bouilleurs  de  France. 

Fin-  -•  Cliaudière  moderne  ou  proposée  ])Our  brûler  avec  plus  de  produit  et  d'économie. 
Fig.  3.  — Serpente  ou  serpentin  du  bouilleur. 

Fig.  i.  — Xouveau  sei'imiitin. 
l’ig.  5.  — Détail  dc.s  i'ourneaux. 

Fig.  (;  et  T.  — Appai-cils  pour  lever  la  cha|)c  sur  la  ligure  ). 

Fig.  8.  — Siphon  j)our  essais. 

Fig.  0.  — Fprouvcite  (c'est  notre  làlc-viii  aeluel). 
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Demachy  donne  un  chapitre  très  étendu  sur  le  laboratoire,  les 
alambics  et  ustensiles  proj)res  à la  distillation  en  grand  : fourneaux, 
alambics,  serpentins. 

I^es  fourneaux  à bain  de  sable  font,  avec  un  dixième  de  voie  do 
bois,  autant  de  besogne  qu’on  en  ferait  avec  une  voie  de  charbon; 
le  sablon  d’Etampes  est  j)référable  pour  charger  ce  bain. 

Demachy  après  avoir  décrit  ralaml)ic  employé  à cette  éjtoque  et 
recommandé  le  ser|)entin  en  s|)irale  dit  : 

« Il  existe  dans  Paris  un  monument  singulier  du  |)réjugé  des 
« anciens.  Lhi  alambic  d’une  très  vaste  capacité  est  surmonté  d’une 
« colonne  à spirale  de  seize  pieds  de  haut;  le  bec  de  son  chapiteau 
« ;i  ciii(|  ou  six  pi(Mls  de  long;  il  se  courbe  pour  venir  plonger  dans 
« une  vaste  pièce  d’eau  où  se  trouve  une  autre  spirale  de  deux  pieds 
« de  diamètre  et  (|ui  a au  moins  vingt  pas;  c’est  donc  aj)rès  avoir 
« [)arcoLiru  cent  vingts  pieds  au  moins  que  sort  eiilin  l’esprit-de- 
« vin  plus  usé  (jue  rectifié.  » 

Pour  le  gouvernement  d’un  alambic,  pour  distiller  resj)ril-dc- 
vin,  il  indique  comme  modèle  celui  du  successeur  de  Camus,  rue 
Saint-Denis,  près  la  Fontaine  du  Ponceau. 

Les  diverses  dénominations  données  à l’eau-de-vie  suivant  son 
degré  de  concentration  sont  celles  de  3/5,  4/7,  5/9,  6/11,  etc.,  dont 
nous  parlons  |>age  235;  il  donne  sur  la  distillation  de  Peau-de-vie 
Coi(j7iac,  des  renseignements  fort  curieux  ainsi  (jue  sur  l’eau-de- 
vie  de  mélasse.  Dans  ce  même  ouvrage  se  trouve  un  chapitre 
s[)écial  très  curieux  sur  les  épreuves  j^ai'  lesquelles  on  s'assure,  dans 
le  commerce,  des  degrés  de  force  des  esprils-de-vhi  et  de  ce  qu'on 
pourrait  faire  de  mieux",  nous  eu  parlons  à notre  cba])itre  spécial 
sur  l’alcoométrie. 

Cet  ouvrage  renferme  12  |)lancbes  de  grand  formai  dont  les 
iC"  5,  6 et  7 sont  relatifs  à la  distillation  et  à l’alcoométrie. 

En  1775,  Demachy  publie  dans  la  description  des  arts  et  métiei’s 
un  nouvel  ouvrage  dédié  à Monseigneur  le  Carde  des  Sceaux  de 
France  : l'Art  du  distillateur  liquoriste,  brûleur  d'eaux  de  vie, 
fabriquant  de  liqueurs,  débikmt  on  cafetier-limonadier  ; nous  avons 
donné  un  extrait  de  la  jiréface  de  cet  ouvrage  fort  curieux  (|ui 
mériterait  d’être  reproduit  en  entier. 

Il  traite  longuement  des  ateliers,  chaudières  et  instruments 
nécessaires  au  bouilleur,  du  choix  du  vin  à bouillir  et  de  la  conduite 
d’une  cbautTerie,  etc.;  du  choix  des  eaux-de-vie,  des  moyens  usités 
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dans  le  commerce  pour  les  disüng'iier  et  les  reconnaître,  idée  des 
ordonnances  fondamentales  concernant  la  talirication  et  le  déidt 
des  eanx-de-Ane,  de  l’ean-de-vie  tirée  du  |»oiré  et  du  cidre,  de  l’ean- 
de-AÛe  de  grain  et  enfin  du  fabricant  de  liqueurs,  etc. 

Le  texte  est  accompagné  de  seize  grandes  planches  (ui  taille  douce  ; 
nous  reproduisons  les  n°*  1 et  5.  11  convient  de  citer  aussi  les 
planches  8 et  9 qui  re|)i’ésentent  la  houli(|ue  du  limonadier  telle 
([u’elle  était  en  1775,  avec  le  comptoir  (d,  son  développement,  les 
tables  à jeux,  les  services  à café,  à chocolat  avec  moussoir,  la  jatte 
à punch,  le  service  à bière,  etc.  Le  petit  baril  cerclé  en  cuivri' 
rouge,  posé  sur  le  comptoir,  les  taupettes,  les  tiroirs  où  la  dame 
devait  placer  ses  serviettes,  son  argenterie,  pour  avoir  tout  sous  la 
main  pour  le  service,  tout  cela  est  clairement  expliqué.  L’ouvrage 
est  terminé  par  un  grand  nombre  de  recettes  et  <le  formules  de 
liqueurs,  ratafias,  eaux  divines,  etc. 

Demachv  cite  également  les  liqueurs  à noms  bizarres,  comme  : 
.4/i.'  qu'il  est  bon,  Donne-m  en  donc,  Qu'il  est  joli,  Retournons-y . 

Enfin  il  termine  par  un  chapitre  sur  les  limonadiers  et  en  dit 
ceci  : 

« Les  fabricants  d’eau-de-vie  sont  plus  généralement  connus  en 
« France  sous  le  nom  de  liouilleurs  ou  brûleurs  d’eau-de-vie. 

« 11  existe  un  corps  particulier  d’artistes  qui  se  qualifient,  dans 
« leurs  statuts  et  règlements,  de  premiers  distillateurs  d' eau-de-vie  ; 
« ce  sont  les  vinaigriers. 

« Comme  les  débitants  de  liqueurs  vendent  aussi  beaucoup 
« d’autres  objets  qu’ils  fabriquent  et  qu’ils  ne  méritent  pas  les 
« honneurs  d’un  ouvrage  particulier,  j’ai  cru  entrer  dans  les  Auies 
« de  l’Académie  à laquelle  cette  publication  a été  dédiée,  en  réunis- 
« sant  dans  la  troisième  partie  de  cet  ouvrage  tons  les  objets  qui 
« sont  du  ressort  du  limonadier,  espèce  d'artiste  amphibie  dont 
« l’existence  en  corps  de  métier  est  des  plus  modernes  en  France, 
« et  qui  se  qualifie  de  distillateur  liquoriste.  » 

Demachy  signale  déjà  l’extraction  de  l’alcool  d’une  foule  de 
produits  fermentés  : le  riz,  la  canne  à sucre,  les  dattes,  l’avoine,  le 
lait,  les  fèves,  le  genièvre,  le  fenouil,  le  cocotier,  Forge,  les 
figues,  la  manne,  la  mélasse,  les  fruits  en  général,  mûres, 
cerises,  framboises,  etc.,  les  orties,  les  graines  d’asperges,  les  bour- 
geons de  tilleul  et  de  peuplier,  etc.;  nous  Aerrons,  quelques  années 
plus  tard,  le  D'"  Alphonse  Leroi  faire  de  l’eau-de-vie  avec  la  racine 
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du  chiendent  réduite  en  pâte  et  fermentée!  {Mémoire  à la  Société 
di Agriculture,  17  mars  1812.) 

On  pourrait  encore  citer  les  publications  de  Liger  (1750)  sur  la 
Science  du  Maître  d'hôtel  confiseur-,  quelques  chapitres  sont  consa- 
crés à la  distillation,  au  vin,  etc. 


Valmont  de  Bomare  (177G),  dans  son  Dictionnaire  raisonné 
universel  d'U istoire  naturelle  (tome  IX),  consacre  un  loni*'  cliajiitre 
à la  vii*ne,  au  vin  et  parle  |)eu  de  reau-de-vi<‘,  qu’il  a|)|)elh‘  aussi 
bran  de  vin.  11  donne  une  foianiihî  pour  |iréparer  le  vin  sans  nne 
seule  i>rap[)e  de  raisin,  (|ui  ihï  nian(|ue  pas  d’originalité.  Il  ajoute 
toutefois  : « Mais  un  Bourguignon  ne  s’y  tromperait  |>as.  » 
(Page  331,  renvoi.) 

De  1765  à 17G9,  a paru  une  publication  fort  curieuse,  l'Avant- 
coureur,  dont  nous  possédons  (juehjues  volumes,  dans  lesquels 
Baumé  a ])uhlié  plusieurs  articles  avec  tables  relatifs  à son  pèse- 
liqueui's  et  à son  application  aux  eaux-de-vie;  ces  |mblications 
i-enferment  en  outi’e  des  réclames  foi‘t  curieuses  de  distillateurs 
liquoristes,  de  vinaigres  distillés,  etc.,  etc.  A ce  titre,  elles  méritent 
d’être  signalées. 

En  1761  ]>arut  un  Dictionnaire  de  C/i/yw/c,  édité  par  Hérissant  et 
publié  chez  hacombe,  quaiConti,  dans  lequel  les  ai’ti(des  alambics, 
distillation,  esprit  ardent,  sans  être  nouveaux,  sont  assez  intéres- 
sants. (Bas  de  planches.) 


Moline.  — Alambic  et  fourneau  proposés  par  Moline,  ])rieur 
chefcier  do  la  commanderie  de  Saint-Antoine,  ordre  de  Malte,  à Paris, 
1777. 

Nous  avons  vu  que  cet  appareil  avait  obtenu  le  deuxième  prix  de 
la  Société  d’encouragement  des  Arts  et  Métiers. 

En  voici  la  description  : 
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Description  de  l’alambic  de  Moline  (1). 

Fourneau.  — Corps  du  fourneau  H II  garni  à ses  alambics  et  de  tout  ce  qui  en  dépend, 
et  figure  .‘I  fourneau  dont  on  a enlevé  les  alamijics. 

Porte  de  tôle. 

II.  Porte  du  cendrier. 

4.  Grille  de  fer. 

D.  Fourneau  appro[irié  à l’emploi  du  bois  ou  du  charbon  de  terre. 

0.  Communication,  figure  II,  ilu  fourneau  dans  le  bain  ou  galerie  des  alambics. 

Intérieur  du  bain.  — ('londuct('ur  de  la  cbalenr,  de  la  flamimq  do  la  fumée, 
7-7,  figure  II. 

8.  Recoupe  dans  les  murs  extérieurs  jiour  supporter  les  alambics  et  les  encaisser. 

9.  .Mur  de  séparation  des  deux  conducteurs  de  la  flamme, 
lü.  Cheminée  (figure  H),  bouches. 

II.  Corps. 

1^.  Tirette  en  bascule  pour  le  charbon. 

III.  Murs  extérieurs. 

14.  Robinet  à tuyau  ou  tuyère. 

10.  Le  corps  des  alambics  (10,  figure  est  noyé,  dans  le  mur  jusqu’à  l’endroit  où 
ils  s’emboîtent  axTC  le  couvercle,  lequel  est  bien  liité  avec  le  corps  de  l’alambic 
pour  empêcher  la  sortie  des  vapeurs. 

17.  Le  col  ou  chapiteau  (figure  4)  tient  avec  le  couvercle  et  fait  une  seule  pièce  avec  lui. 

18,  figures  et  4.  Le  réfrigérant.  Bec  du  serpentin  qui  s’emboîte  dans  le  tuyau  de  la 

gouttière  A (figures  i et  4)  du  chapiteau. 

iiÜ,  figure  2.  Tuyau  du  réfrigérant  qui  sert  à enxTlopper  le  serpentin  à son  bec,  a 
conduire  l’eau  du  réfrigérant  dans  la  pipe. 

21.  Ouverture  par  laquelle  on  charge  l’alandjic. 

22.  Pipe  du  serpentin. 

23.  Serpentin  en  étain  pur. 

23.  Tuyau  conducteur  (figure  3). 

20.  Pipe  du  bassiot. 

27.  Cannelle. 

29.  Bassiot. 

30.  Couvercle  (figure  6). 

31.  Tuyau  recevant  la  base  du  serpentin. 

32.  Tuyau  adopté  au  couvercle  du  bassiot. 

34,  figure  2.  Tuyau  conducteur  de  l’eau  dans  les  réfrigérants. 


^ (1)  Voir  figure  2,  page  139,  prise  dans  le  Dictiomiam  d’ Agrimllure,  de  l’abbé  Rozier. 
Edition  en  lü  volumes. 
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Abbé  Nollet,  de  l’Académie  royale  des  Sciences.  Leçons  de 
Physique  expérimentale^  2 vol.,  chez  L.  Guérin,  Paris,  1765.  — 
L'art  des  expériences  sur  la  préparation  et  l'emploi  des  drogues  qui 
servent  aux  expériences.  (Tome  I,  pl.  2,  II®  partie,  1770.) 

Nollet  donne  des  détails  intéressants  sur  la  distillation  de  l’eau 
commune,  sur  la  rectification  de  l’esprit-de-vin  par  des  distillations 
réitérées  et  par  l’addition  de  matières  très  humides  d’avidité,  craie, 
sel  de  tartre  fortement  desséché.  Des  jilanches  eravées  sont 
jointes  à ces  descriptions,  les  modèles  d’alambics  représentés 
figurent  dans  les  planches  de  la  Chymie  do  V Encyclopédie  de 
Diderot  et  d’Alembert. 


Argand,  en  1780,  conçoit  l’idée  du  chauffe-vin.  11  reprend  ainsi 
la  chaleur  produite  pour  volatiliser  le  liquide  à distiller  et  perdue 
pendant  la  condensation,  pour  échauffer  ce  liquide  avant  son  intro- 
duction dans  la  chaudière. 

Argand  est  surtout  connu  par  son  invention  de  la  lampe  à double 
courant  d’air,  perfectionnement  de  celle  du  pharmacien  Quinquef. 
En  1780,  M.  de  Jouhert  établit,  dans  son  domaine  de  Valignac,  près 
Colombiers,  dans  l’Hérault,  une  brûlerie  modèle  et  y appela  les  deux 
frères  Argand  de  Genève.  Cette  brûlerie,  dont  la  description  esl 
donnée  par  l’abbé  {Dictionnaire  d' Agriculture)  eX  reproduite 

d’après  lui  par  Lenormand,  était  à cette  époque  la  plus  belle,  la 
plus  commode,  la  plus  parfaite,  en  un  mot,  qui  ait  jamais  existé. 
(Voir  aussi  les  annales  de  l’Académie  des  sciences  de  Mont- 
pellier.) 

Dubrunfaut,  dans  son  Traité  de  l'art  de  la  distillation,  tome  11 
(1824),  s’étend  longuement  sur  l'invention  d’Argand  et  en  fait 
l’éloge. 


Bergmann  (1781).  Opvscnla  physica  et  chimica.  (Vol.  4,  page  137, 
lieipzig,  1781.) 


Guyton  de  Morveau,  Maret  et  Durande  (1778).  Éléments  de 
Chymie  théorique  et  pratique,  apqjelés  aussi  Chymie  de  Dijon. 
Rédigés  dans  un  nouvel  ordre,  d’après  les  découvertes  modernes, 
pour  servir  aux  cours  publics  de  l’Académie  de  Dijon.  3 volumes. 
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Cette  publication  ne  renferme  pas  de  planclies,  mais  les 

chapitres  : 

Tome  111.  Pages  1-  50.  Vinaigre  (fabrication,  propriétés). 

— — 51-97.  Sel  tartareux. 

— — 265-299.  Kspril-de-vin. 

— — 3il.  Huiles  essentielles,  sont  particulière- 

ment intéressants. 


L’Abbé  Rozier,  prieur  commaïulataire  de  Nanteuil-le-llaudoin, 
seigneur  de  Chevreville,  membre  de  plusieurs  académies,  Cours 
complet  lV Agriculture,  avec  la  collaboralion  de  Parmentier,  etc., 

11  existe  plusieurs  éditions  de  cette  intéressante  publication 
qui  a été  rééditée  à [ilusieurs  réprises;  tous  ceux  (lue  riiislori(jue 
de  la  distillation  intéressent,  y trouveront  des  descri])tions  très  com- 
plètes des  alambics  em|)loyés  au  xviii®  siècle.  Nous  avons  puisé 
nons-même  la  plupart  des  documenls  que  nous  reproduisons  sur 
les  alambics  de  Moline,  Ikumé,  etc.,  dans  cctle  publication. 

Articles  du  dictionnaire  à consulter,  avec  nombreuses  planches  : 

Alambic;  Marc; 

Aréométrie  ; Vin  ; 

Brûlerie;  Vig'ne. 

Distillation  ; 

Ces  deux  derniers  chapitres  sont  surtout  très  remarquables. 


Poissonnier,  appareil  distillatoire  présenté  au  Ministre  de  la 
Marine,  1779. 11  fut  surtout  employé  dès  le  début  |)Our  transformer 
l’eau  de  mer  en  eau  douce  jiar  distillation. 

Turg-ot,  Trudaine,  Macquer,  Lavoisier  qui  furent  chargés  par 
l’Académie  des  sciences  de  l’examiner,  comblèrent  d’éloges  l’ap- 
pareil et  l’inventeur. 
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l Art  Au  DisA//a/fur,  des  Edïur~de -vre  et  des  Esprits 


To/n  1.  PI.  Z. 


Jlfoûrtf 


M Ü. 


Fig.  1. 
Fig.  2. 
Fig.  3. 
Fig.  4. 
Fig.  5. 
Fig.  6. 
Fig.  7. 
Fig.  8. 
Fig.  9. 


Le  fourneau  de  Chaptal  et  son  alamliic. 

Serpentin  monté. 

Le  bossiot  avec  trou  au  milieu;  B,  trou  d’échappement  ou  trop-plein. 
Faux  bassiot. 

L’alambic  baignoire  de  Baumé. 

L’alambic  de  Moline. 

Chaulfage  du  four  des  chaudières  proposé  par  Baumé. 

.41ambic  Poissonnier. 

Fourneau  d’alambic  de  Curaudeau. 


I 
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/'Arf  (/n  Disü7la/fitr,  e/fs  Eaus  <•/  <7ej'  £spnf-j\  foml  Fl  /. 


If  Sarnta/tt/  Pfl  Ar/f//» 


I/Appareil  dislilhitoire  do  Millap  (1790). 
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Cet  appareil  fut  inventé  en  1770;  il  fut  très  employé,  et  avec  le 
plus  grand  succès,  jusqu'en  1799,  épo(|ue  à laquelle  les  nouveaux 
appareils  dislillatoires  discréditèrent  les  anciens  et  les  renijdacèrent. 
(Lenormand,  V Arl  du  distillateur,  tome  I,  page  199). 

Explication  de  t'alamhic  Poixminier,  paije  HO,  fin.  s. 

A.  Chaiulièro  ryliiidriqiio. 

B.  Couvoirlo  (l(‘  la  chaiidirro. 

C.  FouriK'au. 

I).  Itobinct  do  dôchariro  do  la  chandiÎTi'. 

\L  Naissaiioo  du  liiyaii  carré  qui  sort  do  clia|)it(‘au,  do  lioc  ol  do  condonsoiir. 

KF.  (Jraud  luyau  carré  qui  (‘U\ olo|)|)(‘  do  loulos  paris  lo  tuyau  1%  à partir  ilu  mur 
do  séparation  ilo  la  pioco  où  ost  lo  l'ouriioau. 

(î.  .Mur  d(‘  séparation  soclioiiiu'  pour  laisser  \oir  la  uaissanco  du  tu\au  tL 
llllll.  (’diarpoulo  sur  laquollo  (‘st  posé  lo  douhlo  tu_\au. 

1111.  Brides  on  for  coiitouant  solidomont  lo  tuyau. 

K.  Tuyau  par  lequel  l’eau-do-vio  sort;  du  tuyau  carré  lî  parfailomont  refroidie.  Elle 
so  rond  dans  lo  hassiot  M par  l'oulouiioir  .\. 

N.  Tuyau  do  cuir  qui  conduit  l’eau  du  yuauid  réservoir  dans  l’ospaco  compris  outre 
les  doux  tuyaux  carrés;  il  passe  (udro  doux  planches  F où  il  ost  plus  ou 
moins  comprimé  par  une  vis  pour  (lu'il  uo  fouruisso  que  l'eau  absolumout 
nécessaire.  L’eau  échauffée  s’écba])pe  par  le  tuyau  Q. 

On  trouvera  dans  le  Traité  de  T Art  du  distiiiateur,  do  Lo  Normand,  une  lonïuo 
description  do  cet  alambic  et  do  son  fouctionuomout. 


Millar,  distillateiir  écossais,  inventa  en  1799  nn  appareil  dis- 
tillateiir  an  moyen  duquel  il  distillait  480  charges  en  vingl-qnalre 
heures. 

En  voici  la  description  (figure  de  la  page  171). 

Figure  delà  page  171 . — Coupe  de  l'appareil  montrant  le  chapiteau  ou  cylindre  du  milieu, 
le  desmK  de  Talarnhic  K'élerant  en  plan  incliné. 

A.  Fond  bombé  do  l'alambic  joint  à sa  partie  supérieure  B par  la  soudure. 

0.  Bebord  du  fond  servant  à soutenir  l'alambic  et  s'appuyant  conln'  les  briques, 
afin  d’empêcher  que  la  flamme  ne  louche  v(>rs  I),  où  se  trouve  le  luyau  de 
décharge. 

EE.  Corps  de  l’alambic. 

F.  Coupe  du  luyau  central  ou  chapiteau. 

G.  Coupe  de  l’un  de  ces  tuyaux. 

H.  Vue  extérieure  d'un  autre  de  ces  tuyaux. 

IIII.  Ouvertures  inférieures  de  quatre  autres  de  ces  tuyaux. 

KK.  Ouverture  supérieure  de  ces  anciens  tuyaux;  les  deux  autres  sont  cachés  par  la 
Vannette. 
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LL.  Agilaloiu'  do  la  liqueur  auquel  ou  peut  faire  gratter  le  fond. 

■M.  Axe  vertical  recevant  l'agilalciir. 

X.  UoU(‘  horizontale  dentée  en  angle. 

U.  Itoui'  s’engrenaid.  avec  la  précédenle  [tour  lui  communiquer  le  mouvement  de 

rotation. 

1*.  Mani\elle  et  son  support. 

IL  Vannelle  servant  à briser  récume  formée  par  ri'liullilion,  reposant  sur  la  Ira- 
M'i'se  S. 

T.  A\e  qui  doniK'  h'  mouvcmieni  à la  vdinteUe. 

X.  Boite  il  cuir  remplie  d’étoupe  grassi'  pour  empêcher  la  \ a[ieiir  de  s ecluqiper.  L axe 
(le  la  roue  O a é-galement  une  boite  à cuir. 

V.  Tu\au  communiquant  avi'c  le  ser|ientin. 

V.  LouviTcle  du  cylindre  où  se  trouve  la  \annelte. 

J.  Douille  pour  charger  l’alambic. 

Le  cor[)S  tout  rempli  contenait  pintes,  il  pouvait  travailler  avec  88  pintes 
qu’on  travaillait  en  trois  minutes.  Jeffrey  l’avait  vu  charger  et  décharger 
21  fois  en  une  heure. 

(Voir  Ainiales  deti  Arta  et  Maiuifaclnret<,  tome  4,  page  lo2, 1799,  et  Lenormand, 
L’Art  du  Distillateur,  tome  1,  page  287.) 


Lebon  (179G).  La  distillation  dans  le  vide. 

Lebon  <|ui  découvriL  le  gaz  d’éclairage  et  inventa  le  tliermolainpe, 
prit,  en  1796,  un  brevet  })our  un  appareil  destiné  à distiller  au 
moyen  du  vide  et  du  froid. 

En  voici  le  princi[)e  résumé,  pids  dans  l’ouvrage  de  Lenormand, 
(tome  11,  page  260). 

Le  A^ase  1 renferme  le  bain  dans  lequel  est  plongé  le  vase  2 qui 
reçoit  le  liipiide  à distiller;  le  vase  3 renferme  le  bain  dans  lequel 
est  plongé  le  vase  4 qui  reçoit  le  liquide  distillé;  le  tuyau  5 établit 
la  communication  entre  2 et  4;  le  tuyau  6 sert  à l’écoulement  du 
lliiide  formé  par  la  condensation  do  la  vapeur  (tig.  3,  ]»age  194). 

Su|qiosons  que  nous  ayons  à distiller  de  l’eau;  le  robinet  7 est 
formé,  les  vases  2 et  4,  l(!S  tuyaux  5 et  6 sont  l'emplis  d’eau  |»ar 
le  moyeji  d’une  machine  hydrauli([U(;,  le  tuyau  6 excédant  32 
[deds. 

Si  l’on  ouvre  le  robinet  7,  le  vase  4 se  videra  et  la  surface  de 
l’eau  dans  le  tuyau  6 s’abaissera  jus(|u’à  l’instant  où  la  colonne 
d’eau  fera  éijuilibre  au  j)oids  de  l’atmosphère.  A l’instant  meme, 
si  l’on  ahaisse  la  température  du  bain  1 au-dessous  de  celle  du 
hain  3,  la  vaporisation  commencei'a;  le  hain  3 aspirera  le  calo- 
rique du  bain  1 (|ui  entraînera  sous  la  forme  de  vapeur,  l’eau  com- 
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hinéo  avor  lui;  mais  los  parois  du  vase  4 faisant  l’ofticc  d’un  filtre 
ini|)erméahle  à l’eau,  et  (|ue  laisse  échapper  le  ealori(]ue,  les  par- 
ticules de  l’eau  se  rapprocheront  et  paraîtront  sous  la  forme 
lluide.  Cette  ean  condensée  tomhera  dans  le  tuyau  6 et  forcera 
une  pareille  quantité  d’eau  à sortir  par  l’orifice  0,  puisque  nous 
avons  su[)posé  (]ue  la  colonne  8 et  t)  faisait  é(|uilibre  au  poids  de 
l’atmosphère.  La  fourniture  tluide  faite  }>ar  le  tuyau  1’  de  la 
machine  hydraulifpie  étant  réplée  de  telle  maniéré  (ju’elle  égale 
constamment  la  quantité  qui  est  distillée,  la.  distillation  continue- 
rait de  cette  manière  si  la  liqueur  contenue  dans  le  vase  2,  purgée 
d’air,  comme  quelques  Iluides,  n’en  laissait  dégager. 

Lchon  s’était  inspiré  des  immortels  travaux  de  Lavoisier  et  de 
ses  expériences  sur  la  décomposilion  de  l’air  almosjdiéritjue  ( 1777). 
(Mémoiri's  de  l’Académie  des  Sciences  sur  son  action  sur  l’éhulli- 
tion  (h's  li(]uid('s,  (de.).  Lavoisic'r  avait  reconnu  l’innueiicc!  de  la 
pression  atmosphéri(jue  sur  l’état  (pie  los  corps  atrectent  à la  sur- 
face du  glohe;  et  il  avait  démontré  [>ar  l’expérience,  que  l’éther, 
(jui  à l’air  libre  apparaît  à nos  yeux  sous  la  forme  d’un  li(piido,  se 
gazéifie  spontanément  sous  la  cloche  de  la  machine  pneumatiquo 
dès  le  moment  oîi  l’on  y fait  le  vide.  Le  même  jihénomène  se 
représente,  (pioi(]ue  avec  moins  de  rapidité,  lorsque  l’on  remplace 
l’éther  par  l’alcool,  l’eau  ou  tout  autre  liquide. 

Nous  ne  |iouvons  passer  sous  silence  les  intéressantes  éludes  de 
Lavoisier.  Ses  disciples  ou  collaborateurs  : (îuyton  de  Morveau 
dont  nous  avons  déjà  signalé  les  ouvrages  (1737-1816),  nerlhollet 
(1748-1822),  Fourcroy  (1755-1809),  Vau(|uelin  (1763-1820)  (jui 
illustrèrent  les  sciences  chimi(pies  à la  lin  du  xviii®. 

C’est  à Lavoisier  (pie  revient  la  gloire  d'avoir  ('Xpli(pié  les 
jdiénomènes  de  la  fermentation  (pu'  Van  llelmout,  Kunckel, 
Movh',  Mecker,  Stalil  (1)  Leuwenhoeck,  en  préconisant  h‘  mi- 
cr()Scop('  pour  étudier  les  levures,  avaient  essayé  d'éludiei’  sans 
réussir  à donner  des  éclaircissements  sur  la  transformation  du 
sucre  en  alcool.  Dans  son  Mémoire  sur  la  fermentation  alcooli(pie, 
Lavoisier  écrivit  celte  phrase  mémorable  : 

« Rien  ne  se  perd,  rien  ne  se  crée  ni  dans  les  opérations  de 
« l’art,  ni  dans  celles  de  la  nature,  (d  l’on  lunil  poser  ce  })rinci|»e 
« que,  dans  toute  opération,  il  y a une  égale  (pianlilé  de  matière 


(1)  Voir  page  li'i. 
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« avant,  et  après  l’opération,  (|iio  la  qualité  et  la  qnantilé  des  prin- 
« ripes  est  la  même,  et  qu’il  n’y  a <|ue  des  changements,  des  modili- 
« cations. 

« Les  cllcts  de  la  fermentation  vineuse  se  réduisent  à séparer 
« les  deux  portions  du  sucre  (|ui  est  un  oxyde,  a oxygéner  1 une  aux 
« dépens  de  l’autre  pour  former  de  l’acide  carl)oni(|ue,  à désoxy- 
« gêner  l’autre  aux  dépens  de  la  première  pour  en  former  une 
« substance  combustible  qui  est  l’alcool,  de  sorte  (|ue  s’il  était 
« possible  de  reconstituer  ces  deux  substances,  l’alrool  et  l’acide 
c(  carbonique,  on  reformerait  du  sucre.  » {Traité  de  chimie  de 
Lavoisier,  page  150,  tome  1,  1801). 

11  faudrait  citer  tout  au  long  le  chapitre  XIII  : De  la  déconi- 
nosition  des  oxydes  végétaux  par  la  ferinentation  vicieuse',  celui 
relatif  aux  appareils  pour  l’étude  de  la  fermentation,  etc.,  etc.,  à 
l’aide  des(juels  Lavoisier  parvint  à connaître,  avec  une  grande  pré- 
cision, le  |)oids  des  matériaux  mis  à fermenter,  et  celui  de  tous 
les  produits  li(|uides  ou  aériformes  qui  s’en  sont  dégagés. 

On  [)Ourrait  encore  citer,  parmi  les  appareils  créés  à la  lin  du 
xviii®  siècle,  les  alambics  de  Ficlicr,  de  Berlier  (décembre  1799);  de 
Xorberg,  inspecteur  de  la  distillation  des  eaux-de-vie,  en  Suède 
(1799);  de  Stone,  à Mesly,  près  Charenton  (1801),  qui  appliqua  le 
premier  la  vapfuir  d’eau  à la  distillation,  cette  idée  étant  due, 
paraît-il,  à Humford. 

Wyatt,  à Bankside,  en  Angleterre,  invente,  en  1802,  un  appareil 
cliautle  également  à la  Aapeur;  le  baron  de  (iedda  [>ropose  un 
condensateur  très  ingénieux;  Lelouis,  distillateur  à La  Rochelle 
(1803);  Edelcrantz  (1803);  Curaudeau  (1805)  (figure  9,  page  170); 
Acton,  distillateur  anglais,  aj)[)ortcnt  des  modifications  à l’alambic; 
Bordier-Marcet,  en  1804-1800,  invente  un  alamijic  ambulant  pour 
distiller  les  cerises  dans  ses  propriétés,  à Versoix  ; Gay-Liissac 
présenta  cet  ap|)areil  à la  Société  d’encouragement  pour  l’industrie 
nationale  {Bulletin,  mai  1807). 

On  trouvera,  dans  les  Annales  des  Arts  et  Manufactures  de 
l’époque  et  dans  te  Traité  éa  Lenormand,  des  détails  (‘omplels  sur 
les  alambics  que  nous  énumérons  ci-dessus. 

Enfin,  pour  montrer  les  progrès  (jue  fit  Part  do  la  distillation  à 
la  fin  du  xviii®  siècle  et  au  commencemeut  du  xix“,  nous  citerons  la 
liste  des  brevets  pris  vers  celte  é|)oqiie  par  dillercmtes  |tersonnes  ; 
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Joseph  Lebon  (1797);  Édouard  Adam,  Nîmes  (1801);  Solimani 
(1801);  llariie  (1802);  barre  (1804)  ; Lierre  Guy  (1805);  J.-ILKour- 
nier  (1805);  Hérard  (1805);  J.  lOickwier  (1805);  Chassary  (1805); 
H(d)oiil  (1806);  Sizarre  (1800);  bascoii  (1800);  bonloux  (1806); 
Gilly  (1807);  Leloiiis  (1807) ; Zacharie  Adam  (1809);  Daniel  Bascon 
(1810);  Bailleul  (1812);  Duroselle  (1813);  Baglioni  (1813);  Dérivés 
(1813);  Cellier  Bliimenlhal  (1813);  Ainiiiis  (1813);  Brouqnières 
(1814);  Brosper  Fahre  (1814) ; Nicolas  Nazo(1815). 

C(‘S  [irocédés,  doiil  Lenormand  résume  les  (jualitcs  et  les  défauts, 
sont  des  modilicalions  ou  des  combinaisons  diverses  des  appareils 
d’Adam, de  Solimani  ou  de  Gérard;  nous  nous  contenterons  de  citer 
ces  trois  appareils  : 


Laurent  Solimani,  jirofesseur  à l’École  centrale  du  départe- 
ment du  Gard,  fait  breveter,  dix-huit  jours  après  Adam,  un  alambic 
(|u’il  avait  installé  dans  sa  brûlerie  de  Calvisson.  Cet  instrument, 
qui  fut  examiné  par  les  membres  de  l’Académie  du  Gard,  fut  l’objet 
d’un  long'  rap|iort  que  LenormamI  reproduit  en  entier  (page  40, 
tome  11).  En  voici  la  description  ; 

Planche 

Figure.  1.  Appareil  complet.  — Figure  2.  Coupe. 

Les  mêmes  lettres  s’appliquent  aux  mêmes  objets. 

AA.  Tuyau  qui  conduit  le  vin  dans  h's  chaudières  i)ar  le  tuyau  CG  et  le  robinet  H. 
1)1).  Chaudières,  {ifj,  becs  des  chapitaux  se  réunissant  dans  un  tube  KB  qui  porte 
les  vapeurs  dans  un  liaquet  F où  elles  se  lavent.  De  là,  elles  passent  par  h* 
tube  C et  entrent  dans  l’alcogime  U,  d’où  elles  sorttMd  par  le  tuyau  I pour  se 
rendre  dans  le  rétrigérant  contenu  dans  le  vase  Y,  et  sortent  en  liqueur  par  h* 
tube  K.  La  liqueur  est  reçue  dans  le  buguet  S. 

\Aj.  Tuyau  qui  sert  à porter  l’eau  froide  dans  le  réfrigérant  de  l’alcogène. 

M.  Itobinet  à siphon  adapté  au  batpiet  F tpii  est  hermétiquement  fermé.  Ce  robinet 
est  disposé  de  manière  à laisser  toujours  assc'z  de  liquide  dans  le  baquet,  où 
se  rassemlilent  tous  les  flegiiK's.  Ce  robiiu't  dévi'rs»'  les  flegmes  dans  la  ponqii'  X. 
Ils  sont  r('i)ortés  dans  la  cbaudière  à l’aide  d’un  ouvrier  qui,  en  faisant  momoir 
le  levim-  O,  fait  reinoider  ces  flegmes  dans  le  tube  VVV. 

P.  Porti'  pour  le  mdtoyage  du  fourneau. 

O.  Porte  pour  introduire  le  combustible. 

It.  Porte  du  cendrier. 

II.  Tuyau  par  lequel  on  introduit  l’eau  dans  la  bassine  aa. 

d.  Tube  de  V(‘rre  qui  communique  avec  la  bassine  aa  et  qui  indique  au  dehors 
l’élévation  de  l’eau  dans  la  bas.sine. 

S.  Buguet  pour  recevoir  la  liqueur  à mesure  qu’elle  se  distille. 
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l 'Art  (lu  Dutr/lateur,  d-r  Éaur  de  oie  et  Jer  £j-pritf  Tom  2 Pf  3 


L’alambic  de  Solimani  (1801). 


I 


12 


178 


UKCIIF.RCIIKS  RKÏROSPFCTIVF.S 


Figuro  .1.  — Coupe  du  ndrigéraiil. 

Figure  4.  — Coupe  du  vase  qui  contient  ralcogèiie. 
Figure  o.  — Régulateur  agrandi. 


Parmentier,  dans  Méthode  pratique  de  la  Distillation  de  l'Eau- 
de-Vie,  publiéo  en  1819,  décrit  nue  lirnlerie  ganiie  de  tonies  les 
pièces  utiles  à la  dislillalion,  telle  (|u’elle  existait  en  1802. 


DISTILLATEUR  D’EAU-DE-VIE, 


Contenant  v 


I_iA  vignette  reprëfente  l’intérieur  d’un  attelier. 

AB,  entrée  du  fourneau  qui  eft  entièrement  conf- 
truit  de  briques , par  laquelle  on  met  le  bois;  on 
ferme  cette  ouverture  par  la  plaque  de  fer,/^.  lO. 

CD  , tourelle  de  maçonnerie  de  brique , m-  'en- 
ferme les  chaudières. 

E , place  ou  l’ouvrier  brûleur  peut  monter  pour  re- 
garder dans  les  chaudières , les  emplir  ou  ajufter 
les  chapeaux. 

<i , & , le  delTus  des  chaudières. 

£,  ifjles  chapiteaux  ou  chapeaux. 

queues  des  chapeaux  , qui  entrent  dans  les 
ierpentins. 

K , M , tonne  , barrique , pique  ou  réfrigérons  dans 
lefquelles  les  ferpentins  font  placés. 

L , N , bafliots  qui  reçoivent  l’eau-de-vie  par  un  en- 
tonnoic  placé  au-deffous  de  l’extrémité  inférieure 
du  ferpentin. 

O , P , faux  bafliots  ou  baquets  dans  lefquels  les  baf- 
fiots  font  placés. 

g h , tuyaux  venant  d’un  réfervoir  placé  derrière  le 
Vnur  auquel  la  cheminée  eft  adonée  pour  conti- 
nuellement rafraîchir  par  de  nouvelle  eau  celle 
qui  environne  les  ferpentins;  / 

F , cheminée  commune  aux  deux  fourneaux. 

x,y,  tirettes  ou  régitres  pour  gouverner  le  feu  dans 
les  fourneaux. 

fig.  I.  Ouvrier  qui  attife  le  feu. 

J.  Ouvrier  qui  éprouve  la  liqueur  qui  eft  fortie  du 
ferpentin. 

Bas  de  la  riancht, 

3.  Les  deux  tirettes  ou  régitres, 


NE  Planche. 

4.  Coupe  du  chapeau  de  la  chaudière  par  un  plan  qui 

pafle  le  long  de  la  queue. 

5.  Coupe  de  la  chaudière  &c  du  fourneau  fur  lequel 

elle  eft  montée. 

A , Collet  de  la  chaudière  qui  reçoit  intérieurement 
le  chapeau. 

B , oreilles  au  nombre  de  trois  ou  de  châtre , par 
lefquelles  la  chaudière  eft  fufpendue  dans  la  ma-» 
connerie  du  fourneau. 

C 1) , tuyau  bouché  ett  O par  un  bondon  ou  tampon 
de  bois  garni  de  linge  , que  l’on  ouvre  pour  laif- 
fer  écouler  la  liqueur  hors  de  la  chaudière  par-der» 
riere  le  mur  auquel  le  fourneau  ôc  la  cheminée 
font  adolTés. 

6.  Bafliot  & faux  bafliot.  Le  baftiot  eft  foncé  ; le  def- 

fus  eft  percé  de  deux  trous  , l’un  p'our  recevoir  la 
queue  de  l’entoruioir , 6c  l’antre  que  l’on  ferme  avec 
un  bouchon  de  liège  pour  laiflèr  pafler  la  jauge. 

7.  Serpentin  vû  féparement. 

aè , c d,  ef,\es  trois  montans  qui  en  foutiennent 
les  diftérens  tours. 

A,  extrémité  fupérieure  qui  fort  de  quelques  pouces 
hors  du  réfrigèrent , pour  recevoir  l’extrémité  de 
la  queue  du  chapeau. 

6 , extrémité  inférieure  du  ferpentin  , par  laquelle  la 
liqueur  diftillée  fort  pour  tomber  par  un  enton- 
noir dans  le  baftiot  que  l’on  place  au-deflbus. 

8.  J^uge  que  l’on  introduit  dam  le  bafliot , pour  con- 

noitre  la  quantité  de  liqueur  qui  y eft  contenue, 

9.  Prouve  ou  petite  bouteille  fetvant  à éprouver  l’eau- 

de-vie.  * 

10.  Porte  ou  trappe  de  fer  pour  fermer  l’ouverture  du 
fourneau.  l’art.  Eau-de-vie, 
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L’alamhic  de  Parmentier  (1802). 
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L’alnmbic  d’Edmond  Adam  (1801). 
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Edmond  Adam,  en  snivani,  les  cours  de  eliiinie  de  la  Faculté  de 
Montpellier,  coiiQut  la  possibilité  (rappli(jiier  ra|»pareil  de  Woolf, 
dont  on  Anmait  de  lui  présenter  la  théorie,  à l’art  de  la  distillation, 
pour  en  extraire  les  esprits  par  une  sinile  et  même  chautre.  11  prit 
un  brevet  le  2 juillet  1801,  et  établit  à Montpellier  un  atelier 
magnitique  qui  attira  les  regards  de  tout  le  monde.  Son  inAmntion 
produisit  une  A'éritable  révolulion  <lans  la  distillation,  et  c’est  le 
point  de  déjiart  des  appareils  à distillation  fractionnée  qui  sont 
emjdoyés  de  nos  jours. 

Nous  aurions  pu  re[)roduire  une  tigure  jilus  théori([ue  de  l’appareil 
d’Adam  ; nous  avons  choisi  de  préférence  celle  qui  a été  insérée  dans 
le  Dictionnaire  d'agriculture,  de  l’abbé  Hozier,  mis  à jour  par 
Parmentier  et  Cba[)tal  (édition  de  1809,  tome  V),  parce  qu’elle  nous 
a paru  plus  originale. 

Girard  in  a jmblié,  en  1836,  une  Notice  biographique,  avec 
planches,  sur  Adam  et  son  invention. 

E.Tptication  de  la  planche  première. 

AAAA.  Founioau  de  nouvelle  invention,  derrière  lequel  se  trouve  placé  un  sem- 
blable dans  le  même  massif. 

B.  Espace  creusé  au  devant  du  fourneau  pour  rendre  son  abord  plus  facile. 

Ehoininée  coinmune  aux  deux  fourneaux. 
aaaa.  Pierres  munies  d’un  anneau  bouchant  les  conduits  que  traverse  la  flamme 
dans  chaque  fourneau  et  que  l’on  enlève  à volonté  pour  ramoner  ces 
conduits. 

I)l)l)l).  Chaudières  oblongues  encastrées  dans  la  bâtisse  des  fourneaux. 

bb.  Ouverture  du  couvercle  des  chaudières,  assez  grande  pour  qu’un  homme 
puisse  y entrer  quand  elles  ont  besoin  d’être  nettoyées. 

cc.  Brides  en  cuivre  fondu  qui,  par  des  vis,  fixent  aux  couvercles  des  chau- 
dières le  couvercle  de  ces  ouvertures. 

il.  Douille  munie  de  son  tampon  en  bois,  servant  à donner  de  l’air  à la 
chaudière  (luand  on  évacue  la  vinasse. 

ee.  Bobinets  indiquant  le  point  de  charge  de  chaque  chaudière  avant  la  chauffe. 

//'.  Bobinets  d’épreuve  déterminant  vers  la  tin  de  la  chauffe  si  les  chaudières 
contiennent  encore  assez  de  liquide  pour  ne  pas  brûler. 

(Kl.  Douilles  à robinet  évacuant  la  vinasse  de  tout  l’appareil  après  la  chauffe. 

E.  Chaudière  ovoïde,  appelée  tambour,  que  l’on  charge  de  vin  jusqu’au 
niveau  de  robinet  h. 

FFF.  Chaudières  également  ovoïdes,  appeh'es  (irands  œufs,  formant  cette  partie 
de  l’appareil  dite  distillatoire,  dans  chacune  desquelles  on  met  du  vin 
jusqu’au  niveau  de  leur  robinet  ü. 

I;.  Douille  munie  de  son  tampon  en  bois,  appelée  corne  d’abondance,  par 
laquelle  on  charge  parfois  plusieurs  veltes  d’eau-de-vie  ou  d’esprit 
de  vin. 
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Anses  de  cuivre  rouge  clouées  aux  grands  œufs,  au  moyen  desquels 
ces  chaudières  sont  supportées  par  la  charpente. 

Vases  sphériques,  appelés  petits  a’ufs,  entamés  en  dehors  et  formant  cette 
parlie  de  l’appareil  dile  co)iclensatoire,  dans  chacun  desquels  on  ne 
met  aucun  liquide. 

Bassins  de  cuivre  entamés  inli'rieurement,  servant  de  réfrigérant,  dans 
chacun  desquels  sont  logés  et  soudés  deux  i)etits  œufs,  seulement  leur 
moitié  intérieure,  l’autre  moitié  plongeant  dans  l’air. 

Tuyaux  de  communication  qui  portent  les  vapeurs  des  chaudières  dans 
le  tamhour,  et  de  celui-ci  dans  l’appareil  distillatoire;  ces  vapeurs 
arrivant  toujours  dans  le  fond  de  ces  vases  au  moyen  de  tubes  pton- 
geurs  (|ui  y sont  togés. 

Tuyaux  de  communication  qui  |)ortent  les  vapeurs  du  dernier  œuf  de 
l’appareil  distillatoire  jusqu’au  dernier  (i;uf  de  l’appareil  condeiisatoire, 
ces  vapeurs  arrivant  toujours  au  fond  de  ces  o'ufs  au  moyen  de  tubes 
plongeurs  qui  y sont  logés. 

Tuyaux  de  communication  qui  portent  h's  vapeurs  du  dernier  œuf  de 
l’api)areil  condensatoire  dans  le  .ser[)entin  (|ue  renferme  le  foudre  .M, 
lequel  est  foncé  des  deux  bouts  et  pri'sque  plein  de  vin. 

Couvercle  de  l’ouverture  pratiquée  au  fond  supérieur  de  ce  foudre  pour 
qu’un  homme,  puisse  y entrer  pour  le  nettoyer. 

Foudre  foncé  d’un  seul  bout,  toujours  plein  d’eau,  renfermant  deux  .ser- 
pentins, un  très  grand  et  un  autre  très  petit;  ce  dernier  inclus  dans 
le  premier. 

Tuyau  de  communication  joignant  l’extrémité  inférieure  du  serpentin  du 
foudre  M à l’extrémité  supérieure  du  grand  serpentin  du  foudre  N. 

Robinet  soudé  à l’extrémité  inférieure  de  ce  dernier  serpentin  par  lequel 
s’écoule  le  produit  de  la  distillation. 

Barrique  recevant  le  produit  delà  distillation  au  moyen  de  t’entonnoir  R. 

Tuyau  de  sûreté  prenant  les  vapeurs  que  la  chaleur  dégage  du  vin  à 
mesure  que  ce  li(|uide  s’échauffe  dans  le  foudre  M,  (d  h‘s  portant  dans 
le  p(‘tit  serpentin  du  foudre  N,  d’où  elles  .s’écoulent  en  liquide  pat- 
tuyau  RP. 

Tuyau  par  lequel  s’écoule  le  liquide  de  mauvais  (/oùt  qui  se  itroduit  au 
commencement  et  à la  fin  de  la  chauffe. 

Tuyau  de  rétrogradation  ramenant  à xmlonté  dans  les  chaudières  sur  le 
feu  le  liquide  condensé  dans  les  divers  œmfs  et  dans  le  tamhour. 

Robinets  du  tuyau  de  rétrogradation,  interceptant  à volonté  le  passage 
du  li(|uide  condensé  dans  les  œnifs,  de  manière  à n’évacuer  que  ce  qui 
est  jugé  nécessaire. 

Robinets  par  le.stiuels  le  liquide  du  tuyau  de  rétrogradation  entre  dans  les 
chaudières  qid  sont  sur  le  ft-u. 

Douille  d(‘  communication  des  œufs  avec  te  tuyau  de  rétrogradation  (le 
tambour  a une  semblable  douille  que  la  charpente  eeeeee  masque, 
tout  comme  l(‘s  grands  ceufs  FFF  masquent  celtes  que  l’on  ne  peut 
voir  dans  quatre  des  petits  œufs  GGGG. 
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Tuyau  de  cliarge  (jui  preud  le  viu  cliaud  du  foudre  M cl  le  verse  dans  le 
tuyau  de  rélrogradalioii  à l’emli-oil  mar(|ui‘  </l{,  d’où  il  se  rend  dans 
les  chaudiôres  sur  le  fou,  el  (luaiid  celles-ci  soûl  chargées  dans  le 
lainbour,  enfin  dans  rap[)ar('il  dislillaloire. 

Tuyau  de  charge  ([ul  prend  le  viu  du  foudre  M et  le  verse  dans  le 
Iroisiènie  œuf  do  rap[)areil  dislillaloire  à l’endroil  marqué  Sæ,  quand 
le  robinet  t est  ouvert,  d’où  il  se  rend  par  le  tuyau  de  rétrogradation 
dans  les  chaudières  sur  le  feu,  el  quand  celles-ci  sont  chargées,  dans 
le  tambour  et  dans  les  deuv  prcmii'rs  œufs.  (Ce  tuyau  ne  sert  que 
lorsqu’on  vient  vider  en  enli(‘r  le  foudre  indiqué.) 

Petit  foudre  plein  d’eau  placé  entre  dcuix  chaudières  sur  le  fourneau. 

Tuyau  de  communication  prenant  h‘s  vapeurs  du  tambour,  les  portant 
dans  le  ser|H‘nliu  VVV,  logé  dans  le  petit  fondre  T,  quand  le  robinet?' 
est  ouvert,  où  elles  se  condensent  en  liquide  pour  sortir  par  la  douille  v, 
servant  ainsi  à éprouver  les  vapeurs  (|ue  donnent  les  chaudières  sur 
le  feu  vers  la  fin  de  la  chauffe. 

Cuve  en  bois  placée  sur  une  estrade  au  fond  do  l’atelier,  recevant  le  vin 
que  verse  la  pompe  XXXXX,  qui  le  puise  dans  la  cuve  -| — |-  creusée 
el  bâtie  dans  la  ttu're,  lequel  vin  se  rend  au  fond  du  foudre  M par  le 
tuyau  de  conduite  YYY  placé  sur  le  derrière  de  ce  foudre,  où  il  entre 
quand  le  tuyau  X est  ouvert. 

Cuve  eu  bois  jilacée  à côté  de  la  première,  recevant  l’eau  que  verse  la 
pompe  Z qui  la  puise  dans  la  cuve  aa  faite  comme  celle  -| — laquelle 
eau  se  rend  au  fond  du  foudre  N par  le  tuyau  de  conduite  hb  bb  bb,  où 
elle  entre  quand  le  tuyau  y est  ouvert. 

Tuyau  de  conduite  iirenant  l’eau  du  foudre  N,  pour  la  verser  dans  les  bas- 
sins et  dans  le  petit  fondre  T quand  les  robinets  dddddd  sont  ouverts. 

Brides  joignant  les  divers  tuyauv. 

Soudures  joignant  différentes  parties  de  l’appareil. 

Echafaudages  en  bois  soutenant  diverses  parties  de  l’appareil. 


En  1804,  Ménard,  pharmacien  à Lunel,  imagine  un  appareil 
distillatoire  ; il  comnuiniijue  g'ratuitement  ses  procédés  à tous  ceux 
qui  veulent  entrejirendre  ce  genre  d’industrie,  et  n’épargne  ni  ses 
peines  ni  ses  soins  pour  ipie  chacun  de  ces  nouveaux  fabricants 
réussisse  dans  son  entreprise. 

A.  Chaudière. 

B.  Chapiteau  terminé  par  un  tuyau  C plongeant  jusqu’au  fond  de  la  huitième 

case  et  est  soudé  au  condensateur  au  point  I). 

E.  Tuyau  latéral  qui  part  du  tuyau  C et  plonge  jusqu’au  fond  de  la  première 
case.  11  est  soudé  au  condensateur  au  point  E. 

G.  Tuyau  de  charge  de  la  première,  case. 

11.  Tuyau  de  charge  de  la  dernière  case. 

II.  Les  deux  cases  eNtrêmes  qui  sont  le  double  plus  grand  que  les  autres. 
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Alambic  Ménard  (1804). 
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Alambic  Tîérard  (1805). 
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K.  Les  siv  cases  inlermédiaires. 

I^Ij.  Tiiyaiiv  (jiii  établissent  la  coinimmication  (rime  case  à l’autre. 

MM.  Tuyaux  (|iii  établissent  la  cominnnicatiün  entre  le  l'oiuJ  de  chaque  case  et  le 
tuyauN(|ui  porte  les  l'ie.ynies  dans  la  chaudiin'c  lorsqu’on  ouvre  les  robinets 
dont  chacun  est  ariiK'. 

NN.  Tuyau  qui  sert  à porter  les  l'iegines  dans  la  chaudii're. 

O.  Tuyau  soudé  à la  partie  supérieure  de  la  dernière  case  de  l’alcogime  et  iqui 
sert  à porter  les  vapeurs  dans  le  serpentin,  pour  y être  condensées. 
l’IdMM’.  Hi'lrigérant  de  l’alcogène  (coupe). 

U-  Cuve  dans  hupielle  est  renfermé  le  serpentin  enlièrement  immergé  dans  Teau. 
11.  extrémité  du  serpentin. 

S.  Hohinet  à trois  trous  servant  à diriger  à volonté  les  vaiieurs,  soit  dans  le 
tuyau  e,  soit  dans  le  prolongenumt  du  tuyau  C. 

Tlb  Cylindre  condensateur  ou  alcogène. 

W.  Pied  de  devant  de  l’alcogène. 

X.  T uyau  de  décharge  de  la  chaudière. 

Y.  Itobinet  de  d('charge  de  la  chaudière. 

Z.  Hohinet  (ju’on  laisse  ouvert  (juand  on  charge  la  chaudière  et  qui  indique  par 

le  vin  qui  coule  qu’elle  est  assez  chargée. 

A.  Fourneau. 

B.  Porte  ou  foyer. 

C.  ]*orte  ou  cendrier. 


Alambic  d’Isaac  Bérard,  brevet  16  avril  1805,  pagie  19,  Cours 
d'agriculture,  de  l’abbé  Rozier,  1809. 

Krplicatûm  de  la  seconde  planche. 

a.  Chaudière. 

b.  Douille  par  laquelle  on  charge  la  chaudière. 

BB.  Tuyau  qui  rapporte  dans  la  chaudière  les  vapeurs  aqueuses  qui  se  condensent 
dans  le  cylindre  llll. 

cc.  Douille  fixée  au  couvercle  de  la  chaudière  et  qui  transmet  les  vapeurs  spiri- 
tueuses  au  tuyau  d. 

d.  Tuyau  qui  reyoit  les  vapeurs  spiritueuses  et  les  transmet  au  tuyau  DD. 

DD.  Tuyau  fixe  recevant  les  vapeurs  du  tuyau  d et  les  Iransmetlant,  soit  dans  le 
tuyau  hhh,  pour  les  porter  directement  au  serpentin,  soit  dans  le  tuyau  ee, 
pour  les  porter  dans  le  cylindre;  le  robinet  f,  qui  est  à trois  ouvertures, 
donne  les  moyens  d’envoyer  les  vapeurs  dans  l'im  ou  l’autre  tuyau,  selon 
qu’on  le  tourne  pour  fermer  toute  communication  avec  Tun  ou  avec  l’autre. 
ee.  Tube  qui  transmet  les  vap('urs  dans  le  cylindre  condensateur. 
ff.  Hohinet  à trois  ouverturi's  par  lequel  on  fait  passer  à volonté  les  vapeurs  dans 
le  cylindre  ou  dans  le  tube  hhhh,  qui  les  transmet  au  serpentin. 

<l{j.  'Tube  qui  reçoit  les  vapeurs  de  la  dernière  case  du  cylindre  et  les  transmet  aux 
tubes  d et  hh;  ce  dernier  les  porte  au  serpentin. 
hhhit.  Tube  qui  transmet  les  vapeurs  au  serpentin. 
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l\ohinel  à li'ois  ouvoiiiiros,  placr  au  conlrc  du  tuyau  /ik  pour  donner  a voloulr 
commuuicatiou  entre  li“s  d(‘u\  parlits  du  cvlindia',  ou  pour  dirig(‘r  les 
vapeurs  dans  le  tu>au  k/i/i/t  après  (pi'elles  oui  pareouru  la  première  partie. 

[.(jrsqu’oii  l'erine  toute  romiiumicaliou  par  le  moyeu  du  roltiuet  avec  la  seconde 
partie  du  cyliiulre,  les  vapimrs  eiililmd  le  tuyau  lililili  et  vont  se  rendre 
dans  le  serpeidin. 

Lorsfju’on  ouvre  la  communication  avec  ta  seconde  partie  du  cylindre  et  ([u’ou 
intercepte  toute  communication  avec  le  tuyau  lUiItli,  les  va[»eurs  traversent 
toutes  les  cases  de  la  secoiule  iiartie  du  cylindre,  et  li‘S  vapeurs  (pii  n’y  sont 
[las  condensées  remontent  le  tuyau  (/(/  et  vont  se  rendre  dans  le  ser[ientin 
par  le  tuyau  Ithh. 

(lylindre  condensateur  en  cuivre  contenu  dans  l’eau  de  la  cuve  .s^^^.  L’intérieur 
de  ce  cylindre  est  divisé  ou  cases  s(‘[)arées  rime  de  l’autre  par  di‘S  dia- 
pliragmes  ou  cloisons  mmm  ; elles  communiipient  eniri'  elles  par  les  ouver- 
tures oooo;  les  vapeurs  aipieuses  ipii  s’y  condensent  coulent  d’une  case  dans 
l’autre  par  les  ouvertures  inui  et  si*  rendent  dans  lacliaudièri'  par  le  tuyau  BHB. 
I.,e  cylindre  est  lé'gèremeut  incliné  vers  la  chaudière. 

I)ia[ihragnu's  ou  cloisons  numptées  par  des  lignes  Iransviu’sales  pouclué(‘S. 

Oinertures  praticpiées  au  has  de  chacpie  cloison  pour  laisser  couler  la  liqueur 
aqueuse  qui-se  condense  dans  les  cases  et  ipii  retourne  à la  chaudière. 

Ouvertures  par  lesquelles  k‘S  cases  r(‘(.‘oivent  successivement  les  Ampeurs  qui 
passent  de  l’une  dans  l’autre. 

Le  douhle  tuyau  KK  étahlit  la  communication  des  Ampeurs  entre  les  deux  cases 
du  milieu.  On  verra  dans  la  planche  3,  par  (piel  moyen  les  vapeurs  condensées 
dans  la  partie  supérieure  du  cylindre  peuvent  passer  dans  l’autre,  sans  qiu‘ 
les  va[)eurs  communicjuent  autrement  que  par  le  rohinet  i. 

Douille  par  laquelle  on  introduit  l’eau  pour  laver  le  cylindre. 

Serpentin. 

Cuvier  dans  lequel  est  placé  le  serpentin. 

Hohinets.  L’un  sert  à faire  couler  l’eau  chaude  de  la  cuAm  zz;  l’autre  à recevoir 
et  AVTser  dans  le  hassiot  le  produit  de  la  distillation. 

iMilonnoir  placé  à la  bonde  du  tonneau. 

Bassiot  ou  ri'cipient.  Ici  c’est  un  tonneau  (pii  en  fait  fonction. 

Douille  aATc  rohinet  pour  vider  l’eau  du  cuvier. 

Alassif  de  maçonnerie  destiné  à soutenir  le  serpentin,  le  hassiot  et  l’appareil 
condensateur. 

Cuve-ré'frigéraut  dans  laquelle  plonge  le  cylindre  condensateur. 


Bibliographie. 

En  1803,  Dubuisson  publiait  un  excellent  traité  de  \'Art  du 
Distillateur,  contenant  tous  les  [irocédés  et  toutes  les  opérations  du 
distillateur,  liijuoriste,  limonadier  et  officier  de  bouche,  aui;menté 
de  l’art  du  brûleur  de  vin,  du  brasseur,  du  vinaigrier,  des  recettes 
et  des  procédés  des  liifueurs  de  table  connues  sous  le  nom  générique 


HKCIIEKCIIKS  mnUOSl'r.CTIVKS 

(lo  Liqueurs  des  Isles,  et  do  toutes  les  dérouvertes  dont  la  cliiiuic 
moderne  vient  d’enrirliii-  l’art  de  distiller. 

Celte  publication  est  fort  intéressante  au  ])oint  de  vue  des 
lorinulos  de  li(jueurs  [»ré])arées  à celte  époque;  elle  ne  renferme 
pas  de  planches. 


Morewood  {'1801').  Fabrication  des  liqueurs. 

Newmann  (1802).  Application  du  cbaun'ai;e  des  li(l  ueurs  à 
distiller. 


Alègre  Pierre,  distillateur,  à .Saint-Cilles  ((lard),  en  s'inspirant 
des  appareils  d’Adam,  llérard  (d  Ménanl,  inventa  l’alambic  (pii  jiorle 
son  nom,  dont  voici  la  description  ; 


Xÿirt'  t/u  Durfiïïa/cur,  c/far  JSoJ/.v-d'-  vie  e^  </e.f 


Alanil)ic  Ali'grc  (1800). 


A la  siiil(‘  (rinio  cliaudiorc  A,  dont  la  foniu'  est  somlilalilo  à celles  d'Adam  el  de 
-Ménard,  est  nu  vase  B herméliqiiement  fermé,  dans  le(|uel  plonce  d'un  côté  et  jus- 
(|ii’aii  fond,  sans  cepHulant  ratleindre,  le  liée  (',  du  cliaintean,  (]iii  ('st  soiulé  av(‘c  le 
couvercle  de  ce  vase.  De  l’autre  côté  (>st  parallèlenuMil  soudé,  au  môme  couvercle, 
un  tuyau  DI),  qui  va  commuuiqucr  avec  le  serpentin,  immerire  dans  le  réfrigérant  .\ 
rempli  de  vin.  Ce  tuyau  DD  porte  cimj  robinets  simpU's  nbede.  — .Au  dessous  du 
tuyau  DD  .sont  placées  cinq  cylindres  en  cuivn'  KFtilll,  nmfermés  chacnn  dans  une 
baie  pleine  d’eau.  La  dimensiou  de  chacun  de  ces  cylindres  est  de  lo  centimétn's  de 
diamètre  sur  .“K)  ceiitiiuètn's  de  longueur.  — Ces  cylindres  .sont  tous  placés  sur  une 
même  ligne  droite,  un  peu  iticliiu'e  vers  la  chaudif-re.  Au-dessous  de  ces  cylindres 
(pie  l’on  appelle  condenmteun,  est  nn  tube  KK  qui  part  de  la  partie  inférieure  du  réfri- 
gérant N plein  de  vin  et  va  aboutir  à la  partie  supérieure  de  la  chaudière  avec  laquelle 
il  (“st  soudé.  — Chacun  de  ces  cylindres,  divisé  intérieurement  en  trois  cases  égales 
par  deux  diaphragmes,  communique  avec  le  tuyau  DD  par  deux  tuyaux  ornés  chacun 
d’un  robinet  simple  fahiklmnop  et  avec  le  tuyau  KKK  par  trois  petits  tubes  qui 
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('orivspoiitleiil  oliaciiii  à l’imo  des  casos  dos  cylindivs.  Los  trois  cases  do  chaqiio 
c\liiidre  cominiiiiiqueid  entre  ell('s  par  doux  lobes  rocourliôs  do  la  inôine  nianièro 
([lie  dans  l'ap[)areil  Miniard.  A la  naissance  des  tuyaux  et  tout  près  du  réfrigérant  N, 
se  trouve  placé  uii  robinet  sinq)lo  qui  ne  s’ouvre  que  lorsqu’il  s’agit  do  charger  la 
chaudière.  — Au-dessous  du  rétrigérant  N en  est  un  autre  ;M  plein  d’eau  dans  lequel 
se  Iroiixo  innnergé  un  second  serpentin,  connno  dans  l’ai)pareil  d’Adam. 


Ghaptal  (1801).  Traité  théorique  et  pratique  sur  la  culture  de  la 
Vigne,  avec  l'art  de  faire  le  vin,  les  eaux-de-vie,  l'esprit-de-vin  et  les 
vinaigres,  par  Hozier,  rdiaj)lal,  Parineiilior  cl  Dassioiix  (1801).  — 
L'Art  de  faire,  gouverner  et  perfectionner  les  vins,  par  (diaplal. 
Ediliuii  orij^iiialc  (1801).  — Chimie  appliquée  à l'agriculture,  par 
M.lccomte  Clia[>tal  (18-0).  (N’uircliap.  Distillation,  llisturique  de  la 
Distillation,  2 volumes.) 


L Art  de  faire  le  vin  a eu  plusieurs  éditions  ; la  plus  aiicieiiiie  est 
de  1801,  j)Liis  1807  et  enfin  1839;  ces  deux  dernières  renferment  des 
])lanches  ; celle  (pie  nous  reproduisons  (;st  extraite  du  Cours  d'agri- 
culture, de  l’aldié  Hozier. 

Combinaison  des  alambics  de  Ed.  Adam  et  de  Bérard,  proposée 
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|>ar  (.haj)lal,  Cours  d' Agriculture  de  Ilozier,  jiaüc  23,  cdiüon  en 
13  vol.,  1809. 

lü-plication  de  la  troisième  planche. 

AAA.  Foiinii'nu  s('inlilal)lo  à roliii  des  alamliics  ordinaires. 

H.  (duMidiiéo  du  l'üuriK'aii. 

(jCC.  Alamliic. 

1).  Hride  en  laiton  joignant  le  chapiteau  de  l’alainhic  à la  curcurhite  ou 
cliaudièn'. 

a.  Hohinet  iudi(iuant  le  i)oint  de  charge  de  la  cucurhite. 

I).  Douille  de  vidange. 

c.  Douille  recevant  l’eau  pour  nelloNcr  la  cucurhite. 

hh  Premier  hallon  placé  au-dessus  du  niveau  de  la  chaudière. 

e.  Douille  servant  à introduire  h'  vin. 

F.  Second  hallon  dans  h'qiiel  on  met  douze  à (juinze  veltes  d’eaiwle-\  i(- 
S('conde  ou  repasse. 

/’.  Douille  })ar  laquelle  on  introduit  la  liqueur. 

(îCi.  Robinets  par  le  moyen  desquels  on  fait  couler  la  vinasse  des  deux  ballons 
dans  la  chaudière. 

IKI.  Robinets  par  lesquels  on  vide  les  deux  ballons. 

HIRIH.  Cvlindre  condensateur  en  cuivre  composé  de  huit  cases  ou  compartiments 
dans  lesquels  se  condensent  les  vapeurs  aqueuses  en  passant  de  Tune 
à l’autre.  Le  cylindre  doit  être  légèrement  incliné  vers  la  chaudière. 

hit.  Tuyau  qui  conduit  les  vapeurs  aqueuses  coiuhmsées  jusqu’à  la  chaudii're 
en  les  versant  dans  le  tuyau  ddd. 

jjjj.  Bassin  de  cuivre  servant  de  réfrigérant  dans  lequel  est  plongé  le  cvlindre 
condensateur.  L’eau  y est  cntrettmue  à une  températuia'  de  (10  à 7()o 
du  thermomètre  de  Réaumur,  selon  la  condensation  qu’on  veut  j)i'o- 
curer,  ou  selon  le  degré  de  spiriluosilé  qu’on  désire. 

ii.  Tuyau  qui  donne  passage  aux  vapc'urs  condensées  dans  l’extrémité  du 
cylindre. 

i.  Robinet  de  vidange  du  bassin  réfrigérant. 

KK.  Tubes  établissant  communication  de  la  chaudière  aux  ballons  et  des  ballons 
entre  (>ux.  Ils  transimdlent  les  vapmirs  spiritueuses  dans  h‘s  licpiides 
contenus  dans  les  ballons  où  ils  la  versent  par  des  pommes  d’arrosoir. 

/./.•.  Tube  qui  distribue  les  vapeurs  dans  le  cylindre  condensateur  ou  les 
transmet  à volonté  dans  le  serpentin  du  foudre  MM  j)ar  le  tube  PP. 

LL.  Robinet  à trois  ouvertures.  L(>  piamiier  peut  intc'rrompre  le  trajet  d('S 
vapeurs  à travers  le  tube  hh,  et  alors  elles  passent  dans  b‘s  premit'i'es 
cases  du  cylindre  condensateur  par  le  moy  en  du  tubi‘  I;  le  second  peut 
donner  passage  aux  va|)(>urs  qui  ont  parcouru  les  quatre  premières 
cases  et  les  verser  dans  le  tube  /i/.',  ou  les  transmettre  aux  quatre 
dernières  cases  du  cylindre  eu  fermant  toute  communication  avec  le 
tube  hk,  de  mauii're  qu’elles  redescendent  dans  les  quatre  cases  par  le 
tube  II. 

III.  Tubes  qui  établissent  la  communication  des  vapeurs  entre  la  quatrième 
(‘t  la  cinijUième  case  et  rnlre  la  quatriimie  case  et  le  tube  kk. 
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MMiMM.  Foudre,  fouci>  des  deiiv  l)Oiits,  ivmiili  do  vin  conlcnanl  le  serpenlin  iiuii 
qui  vienl  s’ouvrir  dans  le  tuyau  oo. 

Foudre  louer  par  uu  seul  bout,  lauiipli  d’eau,  conlenanl  le  serpentin  mi 
qui  vienl  s’ouvrir  au  robinet  1’. 

()()().  Tuyau  de  communication  joignant  les  deux  serpentins. 

IM*.  Tuyau  conduisant  les  vapeurs  du  drrnier  compartiment  du  cylindre  Illlll 
dans  le  serpenlin  mm  où  elles  se  condensent, 
on.  Tuyau  de  sûreté  conduisant  les  vapeurs  que  la  cbaleur  dégage  du  vin 
contenu  par  b'  foudre  .MALMM  et  les  portaut  dans  le  serpenlin  nn  on 
elles  se  mêlent  à la  liqueur  spiritueiise  condensée, 
lîli.  Tuyau  qui  porte  le  vin  cliaud  du  foudre  AbMAl.M  dans  la  cbaudière  où  on 
le  fait  entrer  (m  ouvrant  le  robinet  p. 

SSS.  Tuyau  par  lequel  ou  vide  en  (mlier  le  foudre  ALMM.M;  le  vin  est  versé 
dans  le  tuyau  UK  et  va  se  lamdre  dans  la  cbaudière. 

T.  Uobinel  par  lequel  s’écoule  la  liqueur  spirilueuse  condensée  dans  le 
serpenlin  nn. 

F.  Tonneau  par  lequel  s’écoule  la  même  liqueur  lorsqu’on  terme  le  robinet  T. 
V.  Tuyau  qui  reçoit  la  liqueur  spirilueuse  condensée. 
q.  Entonnoir  placé  à la  bonde  du  tonneau  V. 

XX.  Tuyau  garni  du  rol)inet  V,  communiquant  au  résiu'voir  du  vin  placé  au- 
dessus  du  foudre  ALMMM  (d  destiné  à renouveler  le  vin  dans  le  foudre 
lorsqu’on  fait  passer  dans  la  cbaudière  celui  qui  est  cliaud. 

YV.  Tuyau  garni  du  roliinet  X communiquant  au  réservoir  de  l’eau,  placé 
au-dessus  du  foudre  XXNX  et  destiné  à rafraîcbir  ou  à nmouveler  l’eau 
à mesure  que  celle  qui  est  cbaude  passe  dans  le  réfrigérant  jjjj  par 
le  tube  pp. 

rr.  Tuyau  garni  du  robinet  par  lequel  l’eau  de  la  partie  supérieure  du 
foudre  XXiXX  s’écoule  dans  le  réfrigérant  jjÿ/. 
zz.  Tuyau  garni  d'un  robinet  servant  à connaître  quand  le  foudre  ALMALM  est 
suffisamment  chargé  de  vin. 

Utttt,  etc.  Écbafaudages  en  bois  ou  maçonnerie  portant  les  deux  ballons,  le 
cylindre  condensateur  et  les  deux  foudres. 
imiiuutüiiiii,  etc.  Brides  joignant  les  divers  tuyaux. 


Curaudeau,  en  1809,  [lerfeclionna  les  appareils  d’Atlam  et  de 
Hérard.  Son  alambic  jirésenlail  d’ajirès  lui  les  avantages  sui- 
vants (voir  page  170,  fig.  9)  : 

1°  De  iloimer,  par  une  seule  cliautTe,  tous  les  degrés  de  s|iiri- 
tuosite  ; 

2°  De  diaulTer,  dans  le  premier  bain  du  ser|)entin,  une  grande 
quantité  de  vin  capable  d’alimenter  la  distillation; 

3“  D’exiger  très  jieii  d’eau  pour  le  service  de  l’appareil,  attendu 
que  l’alcohol  est  déjà  condensé  en  partie  dans  le  serpentin  à vin,  et 


m 
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([U  alors  il  cuiiuiiLini([iie  peu  de  chaleur  au  serpentin  à eau.  (Voir 
l.enorinand,  Lomé  II,  page  153.) 


Le  baron  de  Gedda,  iiH'mbj'o  de  l’Académie  des  sciences  de 
Stockholm,  suj)prime  enlièrement  le  serpentin  et  le  remplace  par 
un  condenseur  conique  très  ingénieux  dont  il  a retiré,  ainsi  que  les 
<listillateurs  suédois  qui  on  ont  adopté  l’usage,  des  avantages  consi- 
dérahh's.  (\'oir  les  Annales  des  Arts  et  Manufactures,  1810.) 


Duportal  a publié,  (MI  1811,  uiu!  brochure  avant  pour  titre  : 
lîecherches  sur  l'étal  actuel  de  la  Distillation  du  vin  en  Fra>ice,  dans 
la(|uelle  il  donne  la  descriplion  d’un  ap|>areil  assez  semblable  à 
celui  construit  parEd.  Adam,  benormand  en  lait  une  critique  assez 
complète  (tome  11,  [»age  138). 

Le  Conservatoire  des  Arts  et  Métiei’S  de  Paris  possède  dans 
scs  Collections  une  réduction  de  l’appareil  d’Adam,  modilié  [>ar 
Duportal. 


Don  Juan  Jordanay  Elias  a l'ail  breveter  en  Espagne,  vers  1805, 
un  alambic  que  benormand  ditètreune  contrefaçon  de  celuid’Adam  ; 
il  le  décrit  sans  en  donner  la  figure. 


Carbonel,  <l’Aix,  vers  1808,  modilie  l’appareil  d’Alègre  dans  b* 
but  d’éviter  (b's  ('xplosions  (|iii  se  sont  produites  plusieurs  fois  avec 
ce  dernier  alambic,  par  siiile  de  fausses  manœuvres  des  robinels. 
bbi  voulant  apporter  ces  iiKjdilicalions,  Carbonel  améliore  cet 
appareil,  (benormand,  lig.  2,  pl.  IV.) 
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Alambic  Carbonel  (1808). 

X.  Founieau. 

(i.  Chaudière  (en  ponctué). 

K.  Collet  traversant  la  chaudière  supérieure  dans  toute  sa  hauteur. 

L.  Chapiteau  de  la  chaudière  inférieure  eu  forme  de  pomme  dp  pin  percée  d’une 

infinité  de  trous  déterminant  une  première  analyse  des  vapeurs. 

I.  Chaudière  supérieure  à laquelle  le  couvercle  de  la  chaudière  inférieure  sert  de  fond. 
Ces  deuv  chaudières  sont  invariablement  unies  rime  à l’antre.  Le  chapiteau  de 
la  première  chaudière  est  entièrement  recouvert  par  un  second  chapiteau  R,  qui 
l’embrasse  dans  toutes  scs  parties,  et  se  termine  par  un  tube  qui  porte  les 
vapeurs  au  fond  de  la  première  case  du  premier  cylindre.  Les  vapeurs  qui 
s’élèvent  de  la  chaudière  supérieure  entrent  dans  le  chapiteau  par  un  gros  tube  F. 

O.  Tuyau  vertical  qui  part  du  chapiteau  et  s’ajuste  avec  le  tuyau  de  retour  VV.  Un 
autre  tube  BB  est  soudé  au  même  luyau  de  retour  VV  et  paraît  être  la  conti- 
nuation du  tuyau  Q.  11  va  aboutir  à un  autre  tube  ï avec  lequel  il  est  soudé. 
Ce  tube  établit  la  communication  avec  les  deux  serpentins  MH,  qui  sont  placés 
à re.\tr('inité  de  l’aiipareil.  Vers  le  milieu  du  tube  BB  est  placé  un  robinet  S 
à trois  trous,  et  au-dessous  est  établi  un  serpentin  O,  immergé  dans  l’eau  comme 
le  serpentin  H,  tandis  que  le  serpentin  M est  immergé  dans  le  vin.  Les  cinq 
cylindres  condensateurs  PPPPP  communiquent  entre  eux  et  avec  le  serpentin  M 
par  les  tid)(‘s  recourbés  ULIUUU,  dont  on  voit  la  prolongation  par  les  lignes 
poncluées  dans  rind'rieur  des  cylindres.  Ces  diaphragmes,  ainsi  que  les  tubes 
do  communication  des  cases  entre  elles,  sont  également  ponctués. 
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Alègre  (181 


Fig.  1. 
Fig.  2. 
Fig.  3. 
Fig.  4. 
Fig.  5. 
Fig.  6. 
Fig.  7. 
Fig.  8. 


— L’alambic  Alègre  (1813). 

— L’expérience  de  Lavoisier.  Fibnllition  de  l’élher  dans  le  vide. 

— La  distillation  au  moyen  du  vide,  par  Lebon. 

— .\pparcil  de  lilack  basé  sur  la  théorie  de  la  chaleur  latente. 

— Le  premier  aréomètre  d’Myporic. 

— L’aréomètre  de  Homberg. 

— L’aréomètre  de  Musschenbroek. 

— L’aréomètre  do  F’ahrenheit. 
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Alègre  prit,  on  1813  (21  juin),  un  broA^et  d inA^cntion,  sous  le 
nom  (le  .1.  11.  Duroselle,  pour  l’alambic  ci-contre  : 

A.  Chaiuliore  infiT’iouri'  on[c'rm(’'C  dans  un  lounioau  en  niaçonin^ric. 

lî.  Cliaudièro  supi’rieur(>  dont  lo  fond  sert  do  (’onvorcle  à la  chaudière  iihÏTieuro. 

Elh'ost  innuorfïce  dans  un  réfrig(‘rant  rempli  d’eau. 

C.  Chapiteau  commun  anv  deuv  chaudièins;  il  est  sépan'  de  la  chaudière  sup('rieure 
l)ar  un  collet  Q et  est  immerjîé  dans  un  r('frig(‘rant  rempli  d’eau. 

I).  Colonne e\térieur(\  le  pointillé  indi(|uela  colonne  intérieure renlermantl  alcogène. 
EE.  Tuvau  (jui  porte'  les  vapeurs  analysées  dans  le  serpentin  contenu  dans  la  cuve  et 
qui  en  remplit  toute  la  haul(‘ur. 

K.  Crande  ouverture  hermétiquement  l’ernu’e  pe'inlant  la  distillation,  s ouvrant  pour 
le  nettoyage. 

G.  Fourneau. 

H.  Crande  cuve  confeuant  le  serpentin,  foncée  aux  deux  bouts. 

11.  Tuyau  qui  porte  les  vapeurs  de  la  cuve  II  dans  la  colonne  extérieure. 

K.  Tuyau  armé  d’un  robinet  portant  le  vin  chaud  de  la  partie  supérieure  do  la  cuve 

dans  la  colonne  extérieure. 

L.  Tuyau  armé  d’un  robinet  qui  porte  le  vin  de  la  colonne  supérieure  dans  la  cucur- 

hite  supérieure. 

i\l.  Tuyau  à robinet  pour  faire  sortir  l’eau  chaude  du  réfrigérant  des  chapiteaux  par 
le  trop  plein  lorsqu’on  y verse  de  l’eau  froide  par  un  entonnoir  à long  bec  qui 
la  porte  au  fond  du  réfrigérant. 

X.  'ruyau  semblable  pour  taire  sortir  de  la  mémo  manière  l’eau  chaude  du  réfrigé- 
rant de  la  chaudière  supérieure. 

O.  Tuyau  à robinet  pour  vider  la  cuve  H et  porter  le  vin  qu’elle  contient  dans  la 

chaudière  inférieure. 

P.  Tuyau  de  décharge  de  toutes  les  chaudières  et  de  la  colonne. 

Q.  Collet  qui  sépare  le  chapiteau  de  la  chaudière  supérieure. 

R.  Grande  ouverture  pour  nettoyage. 

S.  Tuyau  à robinet  pour  porter  le  vin  do  la  chaudière  supérieure  dans  la  chaudière 

inférieure  près  du  collet  Q,  tuyau  à robinet  cpii  sert  à vider  le  r(’'frigérant 
supérieur  dans  lo  réfrigérant  inférieur.  — Au-dessous  de  la  lettre  S autre  tuyau 
à robinet  servant  à vider  le  réfrigérant  supérieur. 

T.  Cuve  supérieure  pleine  de  vin  froid. 

UU.  Tuyau  à robinet  pour  porter  le  vin  froid  dans  la  cuve  au  serpentin;  le  vin  entre 
dans  cette  cuve  par  sa  partie  inférieure. 

VV.  Tuyau  qui  communique  avec  la  pompe  foulante  X et  qui  sert  à faire  monter  dans 
la  cuve  T le  vin  froid  contenu  dans  la  cuve  inférieure  Y. 

Z.  Levier  de  la  pompe  qu’un  ouvrier  ajuste  pour  faire  monter  le  vin  contenu  dans 
la  cuve  Y. 

L’alambic  d’Alègre  fut  modifié  plusieurs  fois;  on  eu  troux^e  une 
description  très  complète  dans  la  Maison  Rustique  du  xix®  siècle, 
publiée  sous  la  direction  de  Malajieyre  en  1839  (Tome  111),  signée 
par  Payen. 
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Baglioni  prit,  le  24  août  1813,  un  brevet  pour  un  appareil  à 
(listillalion  continu  qui,  par  son  aspect  extérieur,  ressemblait  à 
celui  d’Alègre,  dont  il  diffère  })eu.  Lenormand  le  décrit  sans  en 
donner  le  dessin  ([>age  252,  tome  1);  Dubrunfaut  accuse  baglioni 
do  s’ètre  approprié  le  travail  de  Cellier  Hlumenlhal,  dont  nous 
l»arlons  page  197;  il  en  reproduit  in  extenso  le  brevet  et  la  figure 
(jui  y est  jointe.  Son  seul  mérite  est  d’avoir  ajipliqué  la  colonne 
distillatoire  au  col  de  la  chaudière,  a])plication  qui  n’avait  pas  été 
faite  par  Cellier,  et  que  Derosne  a adoptée  par  la  suite.  (Dubrunfaut). 


Lenormand,  en  1817,  })ublia  son  Traité  de  Vart  du  distillateur 
des  eaux-de-vie  et  des  esprits\  il  renferme  un  historique  fort  bien 
fait  et  très  complet,  de  l’alambic,  de  la  distillation  et  de  l’aréo- 
métrie.  Nous  y avons  puisé  une  foule  de  documents  intéressants, 
descriptions  et  figures,  qu’il  serait  assez  difficile  de  trouver 
ailleurs. 


Debraine-Helfenberger,  fabricant  de  produits  chimiques,  publie 
en  1825  un  Manuel  du  distillateur  et  du  liquoriste,  qui  réunit  sous 
un  petit  volume  un  grand  nombre  de  descriptions  et  de  figures 
d’alambics,  des  formules  d’eaux-de-vie,  de  liqueurs,  ainsi  que  des 
tables  aréométriques  et  alcoométriques  fort  utiles. 


Mathieu  de  Dombasle  obtint,  en  1816,  un  brevet  pour  un  appareil 
distillateur,  le  combineur  hijdropneumatique,  <[ui  parait  être  cons- 
truit dans  le  système  de  la  continuité,  en  imitation  de  celui  de 
Cellier  (Dubrunfaut). 


Dubrunfaut  a publié,  en  1824,  un  Traité  complet  de  Vart  de  la 
distillation,  qui  est  devenu  fort  rare  et  qui  est  très  recherché. 
Comme  tous  les  ouvrages  de  ce  savant  chimiste,  ce  traité  est  très 
intéressant  et  fort  bien  fait;  nous  y avons  puisé,  sur  l’historique 
de  la  distillation,  sur  les  alambics  construits  de  1800  à 1815,  un 
grand  nombre  de  renseignements  dont  nous  avons  du  reste  indiqué 
l’origine  (2  volumes  avec  planches). 

Enfin  il  faudrait  citer  aussi  tous  les  savants  chimistes  qui,  après 
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Lavoisier,  ont  contribué  à améliorer  l’art  de  la  distillation  en 
étudiant  la  fermentation,  les  levures,  etc.;  il  faudrait  citer  Liebig, 
Berzélius,  Gay-Lussac,  Graham,  le  baron  Thénard,  Cagnard-Latour, 
et  enfin  Pasleur  dont  les  travaux  sur  les  vins  sont  admirés  du 
monde  entier. 


Gellier-Blumenthal , en  1808  et  en  1813,  jirit  des  brevets  pour 
la  construction  d’un  appareil  distillatoire  propre  cà  distiller  les  vins, 

TU 
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L’nlanibic  de  Cellior-rUumenthal  modifié  par  Dcrosne  (1818),  d’après  Duplais,  2»  édition  (1858). 


les  grains  et  les  pommes  de  terre.  Il  s’inspira  des  appareils 
d’Adam  et  de  Bérard,  et  il  conçut,  dit  Dubrunfaut,  l’heureuse  idée 
d’introduire,  dans  l’art  de  la  distillation,  la  continuité  de  tous  ses 
avantages,  c’est-à-dire  qu’il  voulut  que  le  vin  entrât  d’un  côté 
dans  son  appareil  jiar  un  jet  continu,  pour  en  sortir  de  l’autre  de 
la  même  manière  et  privé  complètement  de  son  alcool.  11  opère 
sans  le  secours  de  l’eau,  le  vin  froid  seul  produisant  la  réfrigé- 
ration de  l’alcool. 

Il  paraît  donc  être  le  premier  inventeur  de  la  distillation  con- 
tinue (Dubrunfaut).  La  Société  d’encouragement  pour  l’Industrie 
nationale  lui  accorda,  en  1816,  une  des  médaillles  d’or  réservées 
aux  perfectionnements  industriels  les  plus  marquants  depuis  dix 
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ans.  Cet  appareil  fut  modifié,  en  1818,  par  Derosne,  pharmacien 
à Paris,  qui  le  breveta  à nouveau  et  établit  des  usines  à Marsil- 
larg  lies,  chez  Dunal,  professeur  à Montpellier,  et  à Pezenas,  chez 
Planche  et  Gaudion.  Le  principe  de  l’alambic  Derosne  est  le  point 
de  départ  de  tous  ceux  qui  ont  été  construits  depuis;  il  était  muni 
d’une  colonne  de  rectification,  d’un  condensateur  cbauffe-vin,  et 
il  est  décrit  assez  longuement  dans  les  publications  modernes  pour 
que  nous  n’ayons  pas  cru  devoir  le  reproduire  ici.  — Dubrunfaut. 
L'art  de  la  distillation,  (1821),  tome  11  ; Payen  (1850)  ; Duplais  (1858)  ; 
La  Maisoii  Rustique,  de  Malapeyre  (1837),  etc.  — Ces  appareils 
construits  en  trois  modèles,  pouvaient  distiller  12.000,  G. 000  et 
3.000  litres  eu  24  heures;  les  prix  en  étaient  de  5.000,  2.600  et 
1.800  francs. 


Girardin  (1846),  dans  ses  Leçons  de  Chimie  apjjliquées  aux  Arts 
industriels,  étudie  longuement  la  fermentation,  le  vin,  l’eau-de-vie, 
les  esprits  et  l’alcool;  il  rappelle  qu’il  a publié,  en  1836,  une 
notice  biographique  sur  Edouard  Adam,  avec  planches.  11  cite  les 
alambics  de  Derosne,  de  Laugier;  il  cite  comme  encore  employé 
en  1846  l’essai  de  l’alcool  par  la  poudre,  et  rappelle  qu’en  1833, 
M.  Jobard,  de  Bruxelles,  eut  l’idée  de  faire  dissoudre  l’essence  de 
térébenthine  dans  l’alcool,  pour  lui  communiquer  le  pouvoir 
éclairant  qui  lui  manque.  C’est  cette  idée,  reprise  et  développée 
vers  1840  par  le  D'’  Guyot,  qui  a donné  lieu  au  nouveau  système 
d’éclairage  désigné  sous  les  noms  bien  impropres  de  gaz  liquide, 
d'hydrogène  liquide,  de  gazogène. 

« Le  liquide  se  compose  de  72  à 75  parties  d’alcool  à 40®  et 
c(  de  20  à 25  parties  d'essence  de  térébenthine  rectifiée  sur  la 
« chaux  ou  de  tout  autre  carbure  d’hydrogène,  tel  que  huiles  de 
« goudron,  de  naphte,  de  schiste,  de  résine.  » L’aj)[)areil  destiné 
à brûler  ce  mélange  est  décrit  page  997,  du  tome  11,  de  Girardin. 
Nous  signalons  ce  détail  rétrospectif  à ceux  qui  cherchent  à vul- 
gariser les  emplois  industriels  de  l’alcool. 


Le  manuel  du  distillateur  de  la  collection  Roret  publié  en  1855- 
1857,  renferme  la  nomenclature  et  la  description  très  complète, 
avec  figures,  des  diflerents  modèles  d’alambics  construits  de  1820 
à 1850. 
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Le  journal  le  Technologiste,  les  Annales  de  la  Société  d'Encou- 
ragement  à VIndustne  nationale,  renferment  aussi  les  figures  des 
alambics  de  Julia  de  Fuiitenelle  ; (Ürard  et  Tamissier;  Louis; 
Paul  Magnan;  Lanthelme;  Hrauquière;  Maillard  Dumestre;  Jacijues 
Tullière;  Monnet  üls;  lloucliet  Viols;  Debezis;  Iluort;  Projet; 
Alleau;  Reboul;  Castel;  (lugnon;  Serton;  Pelletan;  Bruguière  (1841); 
Monmory  et  de  Smetz;  Laugiers;  Saboureaud;  Maresté;  Villard; 
Egrot,  etc. 

Parmi  ces  nombreux  a[)|)areils,  ceux  d’Egrot,  à Paris  et  de 
Maresté,  à Cognac,  sont  les  seuls  dont  l’emploi  soit  devenu  indus- 
triel. 


Duplais,  dans  les  premières  éditions  de  son  Traité  de  Distil- 
lation, datées  de  1856  et  1858,  dont  le  succès  a été  considérable, 

» 

fait  ainsi  l’éloge  de  l’alambic  Egrot. 

« Egrot  construisit  un  appareil  de  forme  beaucoup  plus  gracieuse 
« que  celle  de  l’appareil  Derosne  ; il  a l’avantage  de  pouvoir  se 


L’alambic  Égrot,  d’après  Duplais  (2®  édition,  1858). 


« placer  avec  une  grande  solidité,  sans  (|u’on  soit  oblige  d’établir 
« des  traverses  en  fer  ou  en  bois  pour  soutenir  le  cbaufle-vin ; on 
n a pas  à redouler  le  balancement  continuel  (lu’occasionne  la 
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c(  suspension  de  cette  pièce  et  qui  finit  toujours  par  compromettre 
c<  la  solidité  des  jointures,  par  lesquelles  s’échappent  souvent  des 
« vapenrs  alcooliques  ». 

Enfin,  Égrot  perfedionna  l’appareil  Derosne,  le  rendit  facile  à 
démonter  et  à remonter  et  en  fit  un  appareil  d’une  simplicité  de 
conduite  qui  en  facilita  l’expansion  et  mit  la  distillation  continue 
à la  portée  des  agriculteurs  et  des  opérateurs  les  moins  expéri- 
mentés. 


Nous  aA'ons  arreté  nos  recherches  à 1855  et  nous  n’avons  même 
pas  donné  de  longues  descriptions  des  alamhics  de  Cellier  lllumen- 
thal,  (l’Egrot  et  de  Maresté,  parce  quelles  sont  faites  dans  tous  les 
ouvrages  modernes  qu’on  peut  facilement  consulter  dans  toutes  le 
hihliothèques.  Nous  citerons  les  Traités  de  Distillation  de  La- 
cambre  (1851),  Duplais  (1855),  Payen  1858),  Manuel  Roret  (1858), 
Stammer  (1865),  Maercker  (1889),  etc.  et  surtout  les  comptes 
rendus  des  ditïérentes  expositions  qui  se  sont  succédées  depuis 
cette  époque. 

Comme  nous  l’avons  dit  dans  notre  préface,  en  faisant  imprimer 
nos  recherches  rétrospectives  sur  l’art  de  la  distillation,  que  nous 
n’avions  pas  réunies  dans  cette  intention,  nous  n’avons  fait  que 
céder  aux  aimables  sollicitations  des  personnes  auxquelles  nous 
les  avions  communiquées  et  qui  les  aA'aient  consultées  avec  intérêt. 
On  nous  pardonnera  donc  les  omissions  que  nous  avons  pu  com- 
mettre, les  description  et  les  citations  que  nous  avons  peut-être 
un  peu  trop  abrégées  parfois.  Nous  nous  sommes  surtout  etTorcé 
de  rester  le  plus  possible  dans  le  cadre  que  nous  nous  étions  tracé  : 
riiistorique  de  l’alcool  et  de  l’alambic  par  l’image. 


HISTORIQUE  DE  L’ALCOOMÉTRIE 

LES  ÉPHEIJVES 

PAH  LE  LINGE,  PAH  L’HUILE,  PAH  LA  POUDRE  A CANON,  ETC. 

L’AHÉOMÉÏHIE,  SON  ORIGINE, 

APPLICATION  A L’ALCOOMÉTRIE 
LES  DIVERS  ALCOOMÈTRES 
DÉNOMINATIONS  DONNÉES  A L’EAU-DE-VIE 
SUIVANT  SON  DEGRÉ  ALCOOLIQUE. 


Nous  n’avons  pas  la  prétention  de  faire  ici  une  étude  scientifique 
sur  l’alcoométrie;  nous  ne  voulons  que  citer,  tout  simplement, 
dans  le  but  d’intéresser  nos  lecteurs,  les  procédés  plus  ou  moins 
curieux  et  étranges  qui  ont  été  a])pliqués  pour  reconnaître  le 
degré  de  rectification  de  l’alcool,  depuis  sa  découverte  jusqu’à  nos 
jours. 

La  propriété  que  possède  l’eau  ardente  rectifiée,  de  prendre  feu 
lorsqu’on  en  approche  une  llamme,  est  celle  qui  a été  utilisée  dès 
le  début  pour  en  constater  le  degré  de  concentration  et,  par  suite, 
pour  en  reconnaître  la  qualité.  Les  premiers  alchimistes  qui  ont 
rectifié  l’eau-de-vie  pour  en  obtenir  la  quinte  essence,  Arnaud  de 
Villeneuve,  Raymond  Lulle,etc.,  donnent  déjà  les  moyens  d’essayer 
l’alcool. 
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Ulsted,  à la  fin  du  xv®  siècle,  dans  son  traité  le  Ciel  des  Philo- 
sophes, uu\k[üe  déyd,  comme  moyen  d’essayer  l’alcool,  l’inflamma- 
tion sans  laisser  d’ean  en  résidu  et  la  combustion  du  linge  qui  en 
était  imprégné.  11  donne  aussi  le  moyen  qui  consistait  à y verser 
une  goutte  d’huile  d’olive  ; si  elle  tombait  au  fond  et  qu’elle  y restât, 
môme  en  agitant  le  vase,  c’était  un  signe  que  l’eau  de  vie  était 
bien  rectifiée. 


Basile  Valentin  (1413)  parle  de  la  rectification  de  l’alcool  obtenu 
()ar  la  distillation  dn  vin. 

« On  jugeait,  dit-il,  du  degré  de  concentration  de  l’alcool  en 
« brillant  un  échantillon  dans  une  petite  capsule  : s’il  laissait,  après 
<c  comhustion,  un  peu  d’eau  au  fond  de  la  capsule,  c’était  un  signe 
« qu’il  n’était  pas  suffisamment  concentré  et  qu’il  fallait  le  sou- 
« mettre  à une  nouvelle  distillation.  On  continuait  ainsi  jusqu’à 
« ce  que  l’alcool  hrùlàt  sans  laisser  de  résidu.  » (Hoefer,  page  462, 
tome  I.) 

Évonyme  Philiâtre,  dans  son  Trésor  des  remèdes  secrets  (1557), 
reproduit  les  procédés  indiqués  par  Raymond  bulle  ; 

« On  peut  cognoistre  l’eau  ardente  estre  assez  destillée  (c’est  à 
« savoir  jusqu’à  la  quatrième  fois)  et  purgée  de  tout  phlegme,  si 
« estant  allumée  elle  se  consume  toute  en  flâme;  tellement  que 
« nulle  apparence  d’humidité  ne  reste  au  fond,  ou  si  un  linge 
<c  baigné  en  icelle  point  ne  brusle  ; qui  est  l’indice  de  plus  grande 
((  perfection,  comme  celle  espreuve  aussi  quand  une  goutte  d’huile 
« jettée  dedans  descend  au  fond.  Raison  car  l’huyle  est  aitherain 
« et  plus  legier  que  l’eau  ardente  aitherine  tant  de  fois  destillée.  » 
L’odeur  était  une  propriété  physique  qui  n’était  pas  négligée  : 
c(  Cette  circulation  (rectification)  ayant  par  plusieurs  fois  esté 
« faite,  finalement  soit  ouvert  le  pertiiis  de  l’orifice  au  dessus 
« duquel  tu  pourras  cognoistre  à la  très  précieuse  et  très  odorante 
c(  exhalation,  qui  en  sortira:  s’il  y reste  rien  des  quatre  éléments, 
« qui  ne  soit  encore  converty  en  quinte  essence.  Car  si  la  chose 
c(  est  parfaite,  il  en  exhalera  une  odeur  la  plus  flagrante  et  la 
« mieux  flairante  de  toutes  les  odeurs,  tant  excellente  que  ceux  qui 
« la  reçoivent  se  pensent  eslevez  en  esprit  de  terre  au  ciel,  et 
« odorer  une  celeste  fragance.  Cette  odorante  vapeur,  si  elle  se 
« reserre  en  quelque  secret  lieu  de  la  maison,  elle  parfumera  et 
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« remploie  toute  la  maison  d’ocloremet,  qu’il  seml)le  n’avoir 
« jamais  senti  flair  plus  suave,  gracieux  et  odorant,  chose  mer- 
« veilleuse  et  à dire  presque  incroyable.  Et  si  elle  est  mise  sur  le 
« faist  d’une  tour,  elle  attraira  toute  manière  d’oyseaux  de  la 
« contrée.  Mais  si  à l'ouverture  du  vaisseau  celle  excellente  grâce 
« d’odeur  ne  se  sent  point  encores:  tu  l’encloras  de  rechef  dans  le 
« pélican  et  après  l’avoir  hien  diligemment  luté,  de  rechief  tu  le 
« mettras  à la  destination  circulatoire  : jusques  à ce  qu’on  apper- 
« coive  estre  parfaite  la  vraie  quinte  essence,  ou  le  mercure  végé- 
« table  comme  le  nomme  Raymond  Lulle  au  chajdtre  R'',  livre 
« second.  » 


Porta  (1608)  proscrit  de  prendre  une  cuiller  d’argent,  d’y  mettre 
l’eau-de-vie  et  de  l’enflammer.  Si  elle  brûle  sans  laisser  aucune 
espèce  d’humidité  dans  la  cuiller,  c’est  une  preuve  que  l’eau-de-vie 
est  bonne. 

Il  recommande  aussi  de  tremper  un  linge  ô?e?2  sec  dans  la 
liqueur  à éprouver,  approcher  d’un  corps  enflammé  qui  l’allume 
de  suite;  on  laisse  brûler  et  lorsque  l’esprit  est  consumé,  le  linge 
brûle;  il  cite  également  l’épreuve  par  la  goutte  d’huile  qui  doit 
tomber  au  fond. 

Ces  trois  épreuves  étaient  incertaines  et  peu  concluantes  et  le 
nombre  de  rectifications  auxquelles  on  soumettait  le  produit  distillé, 
ne  donnait  pas  l’idée  exacte  de  son  degré  alcoolique;  c’est  ainsi 
que  certains  auteurs  disent  que  deux  cobobations  suffisent,  alors 
que  d’autres  en  conseillent  quatre  et  même  plus.  Lenormand,  dans 
son  Ti'aité  de  Distillation,  s’étend  longuement  sur  ces  considéra- 
tions. 

L’épreuve  des  perles  ou  chapelet  était  aussi  fréquemment  prati- 
quée; « on  verse  de  haut  dans  un  vase  l’eau-de-vie  à éprouver  et 
ou  examine  si  les  perles  qui  s’y  forment  sont  bien  égales  et  font  ce 
qu’on  appelle  le  chapelet.  Plus  ce  chapelet  est  long  à se  dissiper, 
meilleure  est  estimée  l’eau-de-vie.  Cette  épreuve  se  pratique  avec 
une  pbiole  de  trois  à quatre  pouces  dont  le  tiers  doit  rester  vuide; 
l’eau-de-vie  faisait  dans  ce  cas,  Preuve  de  Hollande.  » 

Quelques  distillateurs  s’assurodent  du  degré  de  l’eau-de-vie  en 
jetant  un  peu  de  liquide  sur  des  charbons  enflammés  ou  en  la  pro- 
jetant sur  le  cbapileau  de  l’alambic  chauffé;  suivant  la  flamme 
produite  sur  les  charbons,  suivant  l’action  (ju’y  produisait  le 
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liquide,  suivant  la  durée  de  réA'aporation  sur  le  cuivre  chaud,  on 
déduisait  le  titre  de  l’eau-de-vie  (1). 

On  verse  de  l’eau-de-vie  dans  un  verre;  si  elle  pétille,  si  elle 
mousse,  si  la  mousse  en  s’abattant  laisse  des  A^ésicules  qui  subsistent 
longtemps,  on  dit  ([ue  l’eau-de-vie  est  bonne. 

On  prend  une  feuille  de  papier  gris,  on  en  trempe  le  bout  dans 
l’ean-de-vie;  plus  l’iiumidité  s’étend,  plus  l’eau-de-vie  est  remplie 
de  flegme. 

On  verse  de  l’ean-de-vie  dans  le  creux  de  la  main,  on  la  frotte 
vivement  en  y ap[)li(|uant  son  antre  main  ; si  elles  se  dessèchent 
promptement,  l’eau-de-vie  est  réputée  bonne;  l’odeur  dégagée  était 
aussi  un  indice  de  (pialité. 

On  met  un  peu  d’huile  A'olive  au  fond  d’un  verre,  on  verse  par 
dessus  l’eau-de-vie  dont  on  se  propose  de  faire  l’essai;  si  l’huile 
prend  le  dessus  sans  taj’der,  on  juge  que  l’eau-de-vie  est  chargée 
de  tlegme.  Une  goutte  d’huile  versée  sur  l’alcool  se  fixe  à la  surface 
ou  se  précipite  au  fond,  selon  le  degré  de  spirituosité  de  la  liqueur. 

Ce  procédé  a été  proposé  et  atlopté  par  le  gouvernement  espa- 
gnol en  1770;  il  a fait  l’objet  d’un  règlement.  (Chaptal,  1801, 
Essai  sur  le  vin,  édition  originale.) 

Dans  le  Dictionnaire  imiversel  du  commerce,  Savary  (1760)  donne 
comme  moyen,  pour  savoir  s’il  reste  encore  quelque  esprit  dans  la 
chaudière  : l’ouvrier  brûleur  reçoit  du  tuyau  de  la  serpentine  dans 
un  petit  vase,  un  peu  de  la  liqueur  qui  vient  et,  une  chandelle 
flambante  à la  main,  il  verse  de  cette  liqueur  sur  le  chapeau 
brûlant  de  la  chaudière  et  présente  la  flamme  de  la  chandelle  au 
courant  de  cette  liqueur  versée.  Si  le  feu  prend  et  qu’il  y ait  encore 
quelque  peu  de  flamme  bleuâtre  qui  s’élèA'e,  c’est  une  marque  qu’il 
y a encore  de  l’esprit  dans  le  vin  et  on  attend  qu’il  n’y  en  ait 
plus. 

’V^oici  comment  Lémery  recommande  de  faire  le  choix  et  l’épreuve 
des  eaux-de-vie  ; 

« On  peut  tirer  de  l’eau-de-vie  de  toutes  sortes  devins,  mais  on 
« en  tire  plus  en  de  certains  pays  qu’en  d’autres.  Les  vins,  par 
« exemple,  qui  se  font  aux  environs  d’Orléans  et  de  Paris,  donnent 
« plus  d’eau-de-vie  que  plusieurs  autres  qui  semblent  plus  forts. 


(1)  Cette  épreuve  était  appelée,  dans  le  Languedoc,  l’épreuve  de  la  sonde  ; elle  était  égale- 
ment usitée  en  Catalogne  en  17o0.  Une  belle  transparence  cristalline,  une  mobilité  singulière, 
un  bel  œil  sont  des  premières  preuves  (jui  satisfont  l’acheteur,  (üemachy,  1771.) 
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« La  raison  en  est  que  ces  vins,  qui  nous  paraissent  forls,  étant 
« chargés  de  beaucoup  de  tartre,  ont  leurs  esprits  comme  fixes,  au 
« lieu  que  les  autres,  n’avant  qu’une  jiortion  convenable  de  ce 
« tartre,  laissent  leurs  esprits  plus  détachés.  On  se  sert  de  ditîé- 
« renls  moyens  pour  faire  répreuve  des  eaux-de-vie;  première- 
« ment,  on  en  met  dans  des  verres  pour  voir  sa  couleur,  et  l’on 
« en  goûte,  car  l’eau-de-vie  la  jtlus  estimée  est  celle  qui  est  la  plus 
« claire  et  qui  laisse  dans  la  bouche  le  moins  d’àcreté.  En  second 
« lieu,  l’on  fait  brûler  des  quantités  égales  de  diverses  eaux-de-vie 
« qu’on  veut  comjiarer,  dans  des  lieux  qui  soient  à l’abri  du  vent, 
« jusqu’à  ce  que  l’esprit  en  étant  consommé,  il  n’en  sorte  j»lus  de 
« tlamme;  on  compare  ensuite  les  quantités  de  pblegmes  qui  sont 
« restés  dans  les  vaisseaux,  et  l’eau-de-vic  de  laquelle  il  en  sera 
« resté  le  moins,  sera  la  plus  forte.  En  troisième  lieu,  l’on  met 
« dans  des  verres  à boire  un  pou  d’huile  d’olives,  et  l’on  verse 
« dessus  dos  eaux-<lo-vic  dont  on  veut  faire  l’épreuve  ou  qu’on  veut 
« comparer;  celle  où  l’huile  prendra  le  plus  vite  le  dessus  est  la 
« plus  phlegmati([ue,  et  par  conséquent  la  moins  chargée  d’esprits 
c(  et  la  moins  forte.  En  quatrième  lieu,  on  met  des  eaux-de-vie  dont 
« on  veut  faire  l’épreuve  en  la  comparaison,  dans  des  petits  flacons 
« de  cristal  longs  comme  le  doigt,  dont  les  bases  ou  fondements 
« soient  épais  et  forts  et  les  embouchures  étroites;  on  remplit  ces 
« flacons  à la  moitié  ou  aux  deux  tiers,  on  applique  le  doigt  sur  les 
« embouchures  et  l’on  secoue  bien  fort  ces  petits  flacons,  les 
« frappant  sur  les  genoux  ou  même  sur  une  table  de  bois.  Ces 
« secousses,  assez  fortes,  excitent  un  bouillonnement  dans  l'eau- 
« de-vie  et  font  en  haut  une  manière  d’écume  très  raréfiée;  plus 
« on  voit  paraître  de  cette  écume,  moins  l’eau-de-vie  a de  force, 
« car  l'écume  vient  du  phlegme.  L’esprit  du  vin  n'écu me  point,  quoi- 
« qu’il  soit  secoué  de  la  même  manière,  parce  qu’il  ne  contient 
« point  de  phlegme,  ou  qn’il  n’en  contient  que  très  peu.  » (Lémery, 
Traité  de  Chymie,  page  688.) 

Voilà  donc,  en  résumé,  quelles  étaient  les  épreuves  de  l'eau-de-vie 
rectifiée,  employées  jusqu’en  1650. 


La  découverte  de  la  poudre  à canon  vient  ajouter  un  élément 
nouveau  à l’essai  des  eaux-de-vie. 
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Charas  est  le  premier  chimiste  qui  paraît  aAmir  recommandé  cet 
essai. 

Pour  prouver  que  l’esprit-de-vin  ne  renferme  plus  un  excès  d’eau 
surabondante,  il  faut  en  verser  dans  une  cuillère  d’argent  et  y 
mettre  le  feu.  S’il  bride  d’une  llamme  vive,  plus  blanche  que 
bleue,  sans  la  moindre  apjiarence  de  fumée  et  jusqu’à  extinction, 
sans  laisser  aucune  marque  de  sédiment,  ni  la  moindre  trace 
d’humidité,  c’est  une  sorte  de  présomption  <|ue  cet  esprit-de-vin 
est  bien  pur. 

Demacby  ajoute  : « Lorsque  l’esprit-de-vin  cessait  de  se  consumer, 
« la  poudre  devait  prendre  feu,  et  si  elle  ne  le  faisait  pas,  c’était 
« une  preuve  ({ue  l’esprit,  trop  phlegmalique,  avait  humecté  la 
« poudre.  « 

Indépendamment  de  l’incertitude  d’une  pareille  épreuve,  puisque 
la  chaleur  de  l’esprit-de-vin  enflammé  suffit  pour  dissiper  une 
bonne  partie  du  pblegme,  les  marchands  avaient  grand  soin,  quand 
l’acheteur  n’était  pas  sur  ses  gardes,  de  mettre  beaucoup  de  poudre 
et  peu  d’esprit;  la  sommité  du  tas  de  poudre  s’allumait  avant  que 
l’esprit  fût  consommé.  Cette  épreuve,  dit  Demachy,  était  pourtant 
celle  dont  le  fermier  inquiet  se  servait  encore  en  1771. 

Pour  s’assurer  de  la  pureté  de  res|)rit-dc-vin,  il  faut  mettre  dans 
une  cuillère,  huit  grains  pesant  d’alcali  fixe  A'égétal  parfaitement 
desséché;  on  Averse  par  dessus  cette  dose  de  sel  un  demi-gros  de 
l’esprit-de-Aun,  on  y mettra  le  feu  et  on  le  laissera  brûler  jusqu’à  ce 
qu’il  s’éteigne  lui-même.  Si,  pour  lors,  le  sel  de  tartre  se  trouve  au 
même  degré  de  siccité  qu’il  avait  auparavant  et  s’il  pèse  exactement 
le  même  poids,  on  pourra  conclure  que  l’csprit-de-Adn  est  parfai- 
tement dépouillé  de  toute  eau  surabondante,  car  pour  peu  que 
l’esprit-de-vin  contînt  de  pblegme,  il  paraîtrait  infailliblement  au 
sel  de  tartre,  très  a\'ide  d’humidité  qui,  de  plus,  par  ce  moyen,  se 
trouverait  infailliblement  augmenté  de  poids. 

L’essai  à l’alcali  se  faisait  aussi  avec  \'éprouvette\  on  y mettait  un 
peu  d’alcali  fixe  bien  sec  et  on  versait  dessus  l’esprit  à éproin'er. 
On  agitait  fortement  et  après  avoir  laissé  rasseoir,  on  voyait  si 
l’alcali  était  devenu  pâteux  ou  liquide,  ce  qui  indiquait  que 
1 esprit  était  phlegmatique ; à peine  l’esprit  bien  sec  fait-il  pelo- 
tonner l’alcali.  (Poncelet.) 

Demachy  ajoute  que  les  vendeurs  subtils  avaient  toujours  l’alcali 
prêt  et  ne  fournissaient  pour  l’épreuve  que  de  l’alcali  tiré  de  la 


L’essai  de  l’Eau-do-Vic  par  Geoffroy  (1718). 


A.  Vaisseau  cylindrique  posé  sur  son  couvercle  13,  dans  lequel  on  brûle  l’eau-de-vie; 
une  petite  règle  coudée,  nommée  jauge,  divisée  en  lignes  et  demi-lignes,  sert  à 
mesurer  exactement  la  hauteur  de  l’eau-de-vie  que  l'on  met  à brûler  et  celle  du 
flegme  restant  après  rustion  (fig.  2)  (1). 

D.  Vaisseau  d’argent  ou  do  cuivre  très  mince,  fait  en  forme  de  gondole  qui  flotte  sur 
l’eau  fraîche;  on  y brûle  l’esprit-de-vin  en  refroidissant  l’eau  qui  s’échauffe.  On 
met  dans  le  vaisseau  d onces  d’esprit-de-vin,  on  allume;  on  maintient  la  fraîcheur 
de  l’eau  en  la  renq)laçant.  La  flamme  ayant  cessé,  le  vaisseau  pèse  (5  gros 
30  grades  de  flegme  sur  3 onces  d’esprit,  on  déduit  de  cette  proportion  la  qualité 
de  l’esprit-de-vin. 

Figure  5,  K.  Lampe  à e.sprit-de-vin.  On  y met  exactement  8 onces  de  l’esprit  à essayer 
et  que  nous  supposons  aussi  rectifié  que  possible. 

Le  ballon  M a deux  ouvertures;  une  en  bas,  N;  l’autre  est  garnie  d’un  chapiteau  O, 
muni  de  son  récipient  P;  il  est  posé  sur  un  trépied  L.  On  place,  au-dessous  de 
l’ouverture  N,  des  verres  inégaux  rangés  circulairement  ; quelques-uns  destinés 
à recevoir  la  liqueur  qui  distille  du  ventre  du  ballon. 

(1)  L’eau-de-vie  bonne,  loyale  et  marchande  doit  laisser  huit  lignes  de  flegme  ; l’eau-de- 
vie  double  quatre  lignes,  les  eaux-de-vie  des  détaillants  ne  contiennent  quelquefois  que 
six  parties  d’esprit  sur  dix  de  flegme. 
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potasse,  qui  contient  jusqu’à  un  tiers  de  son  poids  de  tartre  vitriolé 
et  est  d’autant  moins  sujet  à s’humecter. 

Réaumur  propose  ce  moyen  : enfermer  de  l’esprit-de-vin  dans 
une  petite  fiole  semblable  à celles  dont  on  fait  les  thermomètres, 
on  juge  de  sa  bonté  par  sa  plus  grande  dilatabilité. 

En  1718,  Geoffroy  le  Cadet  présentait  à l’Académie  des  sciences 
(27  avril)  une  méthode  })Our  connaître  et  déterminer  au  juste  la 
qualité  des  liqueurs  spirilueuses  qui  portent  le  ncjm  à' eau-de-vie  et 
à'  esprit-de-vin. 

« L’esprit-de-vin,  dit-il,  diffère  de  l’eau-de-vie  en  ce  qu’il  contient 
« plus  de  liqueur  inflammable;  aussi  reconnaît-on,  en  brûlant  ces 
« deux  liqueurs,  que  celle  qui  laisse  du  phlegme  après  l’ustion, 
« c’est-à-dire  quand  elle  a cessé  de  brûler,  n’est  que  de  l’eau-de-vie, 
« et  que  celle  qui  n’en  laisse  point  est  de  l’esprit-de-vin.  » (Le  mot 
alcohool,  comme  on  le  voit,  n’est  pas  employé.) 

«Jusqu’ici  on  s’est  servi,  dit  Geoffroy,  de  trois  moyens,  pour  juger 
« de  la  qualité  des  différentes  eaux-de-vie  : l’éprouvette,  l’essai 
« avec  l’huile  et  la  distillation.  » 

Nous  ne  donnerons  pas  ici  une  longue  description  des  procédés 
recommandés  par  Geoffroy,  nous  reproduisons,  à titre  de  curiosité, 
la  planche  jointe  à son  mémoire,  avec  la  légende. 

GeotTroy  enflammait  l’alcool  de  la  lampe  dont  le  goulot  était  muni 
d’une  mèche  incombustible  en  fil  d’argent.  Après  avoir  brûlé  trois 
jours  et  trois  nuits  à l’abri  du  vent,  l’opération  étant  terminée, 
l’alcool  de  la  lampe  (8  onces)  avait  fourni  3 onces  5 gros  4 grains 
de  liqueur  tombée  dans  les  verres  et  6 gros  5 grains  dans  le  réci- 
pient, ce  qui  fait  en  tout  4 onces  3 gros  9 grains  de  flegme  contenus 
dans  8 onces  d’esprit-de-vin,  c’est-à-dire  plus  de  la  moitié.  Geoffroy 
en  déduisait  qu’une  livre  de  fort  esprit-de-vin  qui  fait  environ 
chopine,  contiendra  8 onces  6 gros  18  grains  de  flegme.  Il  arrivait 
ainsi  à trouver  que  l’esprit-de-vin  tartrisé  n’était  pas  aussi  rectifié 
qu’on  le  croyait  à cette  époque. 

En  1741,  Paulin,  docteur  en  médecine  à Montpellier,  présente  à 
la  Société  royale  de  cette  ville  (17  août)  un  mémoire  dans  lequel  il 
propose  un  nouvel  instrument  par  le  moyen  duquel  on  pourra 
connaître  et  déterminer  sûrement  et  promptement  la  force  de  l’eau- 
de-vie  et  de  l’esprit-de-vin.  Il  désigne  l’esprit-de-vin  très  rectifié  par 
le  mot  alkool.  Il  cite  l’essai  à l’huile,  l’épreuve  à la  mousse  en 
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secouant  l’eau-de-vie  dans  un  tube,  il  parle  de  (leoffroy  Cavet  el 
ajoute  que  l’essai  par  distillalion  est  assez  sur,  mais  que  la  multi- 
plicité des  opérations  le  rend  pénible  et  embarrassant.  11  critique  le 
procédé  Geoffroy  et  dit  : « Sa  méthode  est  très  ingénieuse,  mais  il 

faut  pourtant  convenir  (jue  ces  vaisseaux  avec  leurs  robi- 
'<  nets,  cette  gondole,  ce  thermomètre,  font  un  embarras  considé- 
« rable,  ce  (|ui  est  la  raison  pour  la(]uclle  peu  de  ]»ersonnes  ont  mis 
« ce  moyen  en  pratique.  » 

Le  procédé  recommandé  par  Paulin  est  très  simple:  son  Oino- 
mètre  est  un  instrument  de  verre  à peu  [)rès  semblable  au  baromètre 
double  ; on  fait  entrer  du  mercure  dans  les  deux  fioles  à la  hauteui' 
d’environ  six  lignes.  On  met  ensuite  dans  les  petits  tuyaux  deux 
sortes  d’eau-de-vie  précisément  en  môme  (juantité.  Si  elles  sont 
d’égale  force,  elles  seront  de  niveau,  s’il  n’en  est  rien,  celle  qui  est 
la  plus  faible  et  qui  contiendra  une  plus  grande  quantité  de  flegme, 
fera  monter  le  mercure  plus  haut  dans  le  tube. 

D’après  Demachy,  l’incertitude  de  tous  ces  moyens  n’échappait 
cependant  pas  au  physicien  (}ui  ne  peut  j)as  être  trop  scrupuleux,  au 
fermier  qui  voudrait  que  tout  fût  esprit-de-vin,  et  au  marchand  qui 
veut  bien  savoir  comment  faire  illusion  à l’acheteur,  mais  qui  ne 
veut  pas  que  le  fabricant  lui  en  impose.  Telle  était  la  situation  de 
l’alcoométrie  lors(jue  Baumé  appli(jua  son  aréomètre  à cet  usage 
(1763). 

L’aréomètre  (1)  n’est  pas,  comme  on  pourrait  le  croire,  un  ins- 
trument d’invention  récente,  on  l’attribue  généralement  à Archi- 
mède; dans  son  Histoire  de  la  Chymie,  Hoefer  a consacré  un 
chapitre  à Hypathie,  femme  célèbre  qui  enseignait  à Alexandrie 
la  philosophie  néo-platonienne,  et  qui  mourut  en  415,  lapidée  par 
les  disciples  fanatiques  de  saint  Cyrille. 

Synésius  parle  également  de  Vhydroscopium  (cprouve-liqueur) 
dans  la  quinzième  lettre  adressée  à la  savante  Hypathie.  « (7est,  dit- 
il,  un  tube  cylindrique  sur  le(|uel  sont  gravées  des  lignes  trans- 
versales indi(|uant  jus({u’à  (juelle  profondeur  le  tube  s’enfonce 
dans  la  liqueur.  Et  pour  (|ue  ce  tube  reste  dans  une  j)Osition  ver- 


(1)  Le  mot  aréomètre  veut  dire  mesurer  en  flottant;  le  princijie  d’Archimède  est  le  suivant  : 
tout  corps  plongé  dans  un  li(|uide  est  soumis  à l’action  de  deux  forces  opposées:  la  pesanteur 
qui  tend  à i’abaisser  et  la  poussée  du  liquide  qui  tend  à le  soulever  avec  un  effort  égal  au 
poids  même  du  liquide  qui  déplace  le  corps.  On  en  conclut  qu’?<n  corps  plongé  dans  un 
liquide  perd  une  partie  de  son  poids  égale  au  poids  du  liquide  déplacé:  c’est  le  principe 
d’Archimède  (212  av.  J.-C.) 
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ticalc,  on  iixe  à son  extrémité  inférieure  un  j)etit  poids  appelé 
baryllion.  » 

Synésius  prie  Hypathie  de  lui  fabriquer  un  hydroscopnim  à cause 
des  soins  qu’exige  sa  sauté,  et  pour  déterminer  la  densité  des  eaux 
dont  il  fait  usage. 

Au  vi°  siècle,  cet  instrument  était  déjà  en  usage.  F.  Priscien,  le 
grammairien,rauteurdii[)oèmeZ)('/^wrfmà!fse/i¥(?ws?(rfs,  s’exprime 
ainsi  : 

« On  fabrique  en  argent  ou  en  cuivre  très  mince  un  cylindre 
« dont  la  longueur  égale  la  distance  qui  sépare  les  nœuds  d’un  ro- 
« seau  fragile,  et  on  charge  intérieurement  la  partie  inférieure 
(T  d’un  faible  poids  qui  l’empêche  de  flotter  horizontalement  ou 
« de  surnager  tout  entier,  descend  du  haut  en  bas  et  porte  autant  de 
« divisions  que  le  cylindre  pèse  de  scrupules. 

« Avec  cet  instrument,  on  peut  connaître  la  pesanteur  de  chaque 

liquide  : dans  une  liqueur  peu  dense,  le  cylindre  s’enfonce  davan- 
« tage,  dans  celle  qui  est  plus  pesante,  on  voit  un  plus  grand 
« nombre  de  ces  divisions  hors  du  li(|uide.  Si  l’on  prend  le  même 
« volume  des  liquides,  le  plus  dense  pèsera  daAantage;  si  l’on 
<(  prend  des  poids  égaux,  le  moins  dense  aura  un  plus  grand 
« volume.  Si  de  deux  liqueurs,  rune  couvre  vingt  et  une  parties 
« du  cylindre  et  l’autre  vingt-quatre,  vous  conclurez  que  la  prê- 
te mière  est  plus  pesante  d’un  drachme,  mais  pour  trouver  préci- 
« sèment  cette  ditFérence  de  poids,  il  faut  comparer  les  deux 
« liquides  sous  un  volume  égal  à celui  qu’a  déplacé  le  cylindre 
« dans  l’im  ou  dans  l’autre.  » 

Cela  est  écrit  en  vers  latins  très  élégants  et  avec  une  rigueur 
scientifique  qui  ne  laisse  rien  à désirer  : c’est  la  théorie  et  l’appli- 
cation du  pèse-liqueur  (Hoefer). 

L’auteur  ajoute  comme  preuve  de  précision  et  de  sensibilité  de 
l’eau. 

« L’eau  qui  suit  le  cours  rapide  d’un  fleuve,  celle  qui  dort  au  fond 
« d’un  puits  et  celle  qui  coule  d’une  source  intarissable  n’ont  pas  la 

même  densité.  Les  vins  dilîèrent  aussi  de  poids,  selon  qu’ils  ont 
« été  recueillis  sur  les  coteaux  ou  dans  la  plaine,  tout  récemment 
« ou  depuis  quelques  années.  » (Hoefer,  pages  270,  271 , tome  I.) 

Pline  et  Galien  ne  paraissent  pas  avoir  connu  le  pèse-liqueur, 
car  ce  dernier  n’aurait  pas  conseillé  de  se  servir  d’un  œuf  pour 
déterminer  la  densité  des  liqueurs  salées. 
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{De  simplic.  med.  facult.  IV,  2°.  page  61,  éd.  Gesu.) 

Les  Romains  connaissaient  l’aréomètre  et  nous  avons  trouvé 
sur  une  vieille  gravure  reproduisant  les  poids  romains  antiques, 
à côté  de  la  balance  dite  romaine,  de  la  statera 
büanx,  pesant  un  cubus  œneus,  immergé  dans  l’eau, 
à coté  des  dessins  d’un  congius  {mensuræ  exaclæni 
capitolio),  celui  d’un  tubas  vitreus  quo  liquorum 
pondus  ex'ploralur,  vulgô  pèsc-li(|ueur.  Les  gradua- 
tions étaient  faites  à l’aide  de  petites  boules  et 
l’instrument  portait  un  plateau  comme  l’aréomètre 
(le  Fahrenheit  (fig.  ci-contre). 

La  connaissance  du  pèse-liqueur,  si  exacte- 
ment décrit  par  Synésius  et  Priscien,  se  perdit 
dans  les  siècles  suivants,  si  bien  que  cet  instrument 
fut  inventé  à nouveau  vers  la  fin  du  xvF  siècle 
ou  au  commencement  du  xviii®.  Tbœldens,  Mon- 
conys,  R.  Boyle  en  réclamèrent  la  découverte.  C’est  à l’ignorance 
de  l’histoire  de  la  Science  qu’il  faut  attribuer  la  double  et  quel- 
quefois la  triple  découverte  d’un  seul  et  même  fait  à des  époques 
différentes.  (Hoefer,  page  271). 

Fermât,  mathématicien  français  qui  avait  beaucoup  étudié 
l’origine  de  l’aréomètre,  explique  dans  un  ouvrage  de  Caselli  (1628) 
que  cet  instrument  servait  à faire  connaître  la  densité  des  diffé- 
rentes eaux  pour  l’usage  des  maladies,  densité  que  la  balance  ne 
pouvait  révéler.  L’instrument  dont  parle  Synésius  était  un  cylindre 
de  cuivre  dont  l’extrémité  supérieure  était  toujours  ouverte; 
l’extrémité  inférieure  était  formée  par  un  cône.  Cet  instrument 
plonge  dans  l’eau,  la  pointe  en  bas,  et  ajusté  de  manière  qu'il  s’y 
tienne  debout,  s’y  enfoncera  différemment  suivant  que  l’eau  sera 
plus  ou  moins  pesante.  Plus  l’eau  sera  légère  plus  il  s'enfoncera, 
et  moins,  plus  elle  sera  pesante.  Le  degré  d’enfoncement  se 
reconnaît  à l’aide  d’une  série  de  marques  transversales  tracées 
sur  le  cylindre  {Traité  de  la  Mesure  des  eaux  courantes,  par 
Caselli,  Rome  1628). 

Notre  aréomètre  eu  métal  actuel  est  en  résumé  le  pèse-liqueur 
d’Hypathie,  auquel  on  a ajouté  une  tige  graduée,  et  malgré  les 
études  des  savants  sur  l’aréomètre,  c’est  cette  forme  qui  a été  de 
tous  temps  conservée.  L’aréométrie,  longtemps  abandonnée,  fut 
étudiée  par  un  grand  nombre  de  physiciens  à la  fin  du  xvn®  siècle; 
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par  Boyle  (1626-1691)  (1),  Ilomberg-  (1652-1715),  Musschenbroek 
(1692-1761),  Fahrenheit  (1686-1740),  Haumé  (1728-1804),  Nollet  (2) 
(1700-1770),  Brisson  (1723-1806),  Nicholson  (1753-1815),  Poncelet 
(1771),  PoLiget  (1771),  Borie,  GeotlVoy  (1718),  de  Montigny,  etc. 

Nous  ne  citerons  que  ceux  de  ces  aréomètres  dont  le  nom  est 
resté  dans  le  commerce  ou  dans  la  science,  et  qui  ont  surtout  été 
appliqués  au  pesage  des  eaux-de-vie.  L’abbé  Nollet,  dans  ses 
Leçons  de  physique  expérimentale,  1759,  donne  une  description 
détaillée  de  l’aréomètre,  à la  suite  du  principe  d’Archimède  qui  en 
est  la  base. 

« Dans  un  petit  vase  long  et  étroit  qu’on  a rempli  de  quelque 
« liqueur  jusqu’aux  3/4  de  sa  capacité,  on  plonge  une  petite  bouteille 
« de  verre  très  mince  qui  a un  long  col  gradué  et  qui  est  lestée 
« au  fond  avec  un  peu  de  mercure,  afin  qu’elle  se  tienne  dans 
« une  direction  perpendiculaire. 

cc  Cette  petite  bouteille  à long  col  (ju’on  nomme  communément 
« aréomètre  ou  pèse-liqueur,  s’enfonce  plus  ou  moins  dans  le  vase, 
a selon  qu’il  est  rempli  d’une  liqueur  plus  ou  moins  dense,  c’est-à- 
« dire  qu’il  descend  plus  profondément  dans  le  vin  que  dans  l’eau 
« et  dans  l’eau-de-vie  même  plus  que  dans  le  vin.  Et  si  l’on  met  au 

haut  de  sa  tige  quelque  petite  lame  de  métal,  il  s’enfonce  plus 
« avant,  quoique  dans  la  même  liqueur.  » 

Nollet  recommande,  pour  obtenir  une  grande  exactitude,  les 
précautions  que  nous  recommandons  nous-même  journellement 
dans  l’emploi  des  aréomètres;  que  l’ensemble  du  liquide  ait  une 
température  bien  égale,  que  la  tige  de  l’aréomètre  soit  bien 
calibrée,  c’est-à-dire  d’une  grosseur  égale  dans  toute  sa  longueur; 
immerger  l’instrument  bien  perpendiculairement;  la  partie  qui 
surnage  doit  être  très  propre,  ainsi  que  les  doigts  qui  manient 
l’instrument,  etc.,  etc. 

Nollet  donne  une  table,  calculée  par  Musschenbroek,  de  la 
pesanteur  spécifique  de  quelques  solides  et  liquides.  Nous  y 
remarquons  : 


(1)  Boyle  avait  publié  en  1(550,  des  tables  (ju’on  peut  considérer  comme  les  premières 
dans  ce  genre;  il  trouvait  (|ue  la  densité  de  l’esprit-de-vin  était  de  0. 8(5(5  (d’après  Hoefer). 

(2)  Les  instruments  de  l’abbé  Nollet  étaient  contruits  par  le  sieur  Capy,  ouvrier  en  instru- 
ments de  physi(jue;  avec  une  précision  et  une  adresse  singulière,  il  enroulait  un  papier 
dans  la  tige  du  verre  de  l’instrument,  après  y avoir  tracé  les  divisions  nécessaires  pour  le 
graduer  (Demachy,  page  07). 
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Eau  commune  ou  de  pluie 1000 

Eau  distillée 993 

Esprit-de-vin  rectifié 866 

Vinaigre  do  vin 1011 

Vinaigre  distillé 1030 

Eau  de  rivière 1009 


Mnsschenbroek  imagina  un  pèse-liqueur  ainsi  construit  {Cours 
de  physique  expérimentale) . « On  forme,  dit-il,  un  globe  léger,  creux, 
« de  similor  A (fig.  7,  page  194),  à la  partie  inférieure  diujuel  on 
« adapte  un  fil  de  cuivre  HC,  terminé  en  C par  une  vis,  afin 
« (|u’on  puisse  inontc^r  dessus  plusieurs  petits  poids  de  cuivre 
U PQR..  La  partie  supérieure  DE  est  un  cylindre  de  cuivre  divisé 
U en  40  parties  égales.  Charge  du  poids  P,  Pinsl ruinent  jdongé 
dans  Peau  de  pluie  doit  descendre  jusqu’en  E;  il  ne  doit  plus 
« descendre  qu’en  D si  on  le  plonge  dans  un  autre  liquide  (|ui 
pèse  40  grammes  de  plus  qu’un  pareil  volume  d’eau  de  jiluie. 
« Si  on  substitue  le  poids  R à la  place  du  poids  P,  rinstiaiment 
'(  plongé  dans  l’alcool  pur  s’y  enfoncera  jusqu’en  E;  mais  lorsqu’on 
^ le  plongera  dans  l'cau-de-vie,  (preuve  de  Hollande),  il  descendra 
jusqu’à  quebjues-uns  des  degrés  marqués  entre  EetE,  d'où  on 
■I  pourra  juger  de  la  légèreté  spécifique  des  autres  Iluides  spiritueux 
U dans  lesquels  on  le  plongera,  en  considérant  le  nombre  de  degrés 
dont  il  s’enfoncera.  Le  troisième  poids  Q était  destiné  aux  liquides 
« dans  lesquels  on  avait  dissous  des  sels  et  du  sucre,  etc.  » 

Cet  instrument  fut  abandonné;  il  coûtait  cher  à construire,  se 
mouillait  mal  dans  le  liquide  où  il  était  plongé,  défaut  inhérent 
à tous  les  aréomètres  en  métal;  il  se  bossuait  facilement,  etc.,  etc. 

Les  physiciens  lui  préférèrent  l’aréomètre  de  Fahrenheit,  instru- 
ment très  exact  dont  l’usage  s’est  perpétué  de  nos  jours  et  qui  n’a 
qu’un  défaut,  celui  de  n’être  pas  un  instrument  facile  à employer 
dans  le  commerce. 

Nous  en  avons  donné  le  dessin  page  219,  fig.  3. 

R.  corps  du  pèse-liqueur;  il  est  léger  et  très  volumineux.  — S est 
son  lest,  chargé  pour  l’ordinaire  en  mercure.  — D est  un  cul  de 
balance  placé  sous  la  tige  AC,  destiné  à recevoir  ce  qu’il  faut  de 
poids  pour  faire  plonger  jusqu’au  point  a marqué  par  une  goutte 
de  verre  coloré,  l’instrument  qui  est  tout  en  verre.  Rappelons 
brièvement  que  pour  se  servir  de  cet  instrument,  il  faut  d’abord 
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Un  soiifïlenr  do  vorro  en  1750,  d'après  l'abbé  Nollet.  l’raité  de  Physique. 
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Le  pèse-liqueur  de  Baumé.  Éléments  de  Pharmacie  (1773). 
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prendre  exactement  son  poids  eju  on  note  une  fois  pour  toutes.  On 
le  plonge  dans  l’eau  distillée  et  on  le  charge  de  poids  jusqu’à  ce 
qu’il  s’enfonce  jus([u’au  grain  d émail.  La  somme  de  poids  mis  dans 
le  bassin,  ajoutée  à celui  de  l’instrument,  donne  exactement  le 
poids  du  Amlume  d’eau  déplace.  On  ré[)éle  la  même  operation  avec 
de  l’eau-de-vie  : par  exemple  on  aura  avec  la  même  certitude  le 
poids  du  volume  de  cette  liipionr  déplacée  pari  aréomètre.  Les  deux 
volumes  étant  égaux,  la  ditîerence  de  leurs  poids  donnera  leur 
différence  de  pesanteur  spéciri(|ue  ou  le  rapport  de  leur  densité 
(Dernacliy). 

Homberg  a imaginé  aussi  un  autre  aréomètre.  G est  un  vaisseau 
(lig.  4,  page  219),  semblable  à un  petit  matras,  dont  le  col  .\B  est  si 
menu  qu’une  goutte  d’eau  y occupe  une  longueur  de  5 à G lignes. 
A côté  de  ce  col  AH,  il  sort  de  la  panse  C du  vaissseau  un  petit 
tuyau  D,  parallèle  au  col  A H,  de  la  même  capacité  de  ce  col,  et  de 
la  longueur  d’environ  10  lignes.  Ce  petit  tuyau  sert  à donner  une 
sortie  à l’air  qui  est  dans  le  vaisseau,  à mesure  qu’on  le  remplit 
d’une  liqueur.  Pour  faire  usage  de  cet  aréomètre,  il  faut  en  con- 
naître exactement  le  poids,  après  quoi  le  remplir  d’une  liqueur 
jusqu’à  la  marque  d’émail,  le  peser  ensuite  avec  une  balance 
très  exacte  et  comparer  ainsi  le  poids  de  cette  liqueur  au  poids 
d’une  autre  qu’on  aura  essayée  de  la  même  façon.  L’eau  distillée 
était  prise  comme  base.  Cet  instrument  fut  assez  longtemps 
employé  dans  le  commerce,  mais  surtout  par  les  physiciens. 

En  1768,  Baumé  imagina  son  'pèse-liqueurs  de  comparaison,  pour 
connaître  les  degrés  de  rectification  des  liqueurs  spiritueuses. 

« Pour  construire  cet  instrument,  dit  Baumé,  il  faut  deux  liqueurs 
« propres  à fournir  deux  termes;  ces  liqueurs  sont  l’une  l’eau  pure 
« pour  un  terme,  et  cette  eau,  chargée  d’une  quantité  déterminée 
« de  sel,  pour  le  second.  Pour  préparer  cette  dernière  liqueur,  on 
« prend  dix  onces  de  sel  marin  purifié  et  bien  sec  : on  le  met  dans 
« un  matras;  on  verse  par  dessus  90  onces  d’eau  pure;  on  agite  le 
« matras,  afin  de  faciliter  la  dissolution  du  sel;  lorsque  le  sel  est 
« dissous,  la  liqueur  est  préparée.  Le  pèse-li({ueur  doit  s’enfoncer 
« de  deux  ou  trois  lignes  au-dessus  de  la  seconde  boule,  et  on 
« marque  zéro  à cet  endroit.  Ensuite  on  enlève  l’instrument,  on  le 

(1)  L’esprit-de-vin  parfaitement  rectifié  ne  doit  peser  que  0 gros  4H  grains  dans  une 
bouteille  qui  tient  une  once  d’eau,  la  température  à dix  degrés  au-dessus  de  la  congélation 
(Baumé,  Traité  de  pharmacie,  page  415). 
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« lave,  on  le  plonge  dans  l'eau  distillée;  on  marque  10  degrés  l’en- 
« droit  où  il  s’est  tixé;  cela  forme  le  second  terme;  on  divise  en 
« dix  portions  égales  l'espace  compris  entre  ces  deux  termes  ; ce  qui 
« donne  dix  degrés.  Ces  degrés  serv'ent  d’étalon  pour  en  former 
« d’autres  dans  le  restant  de  la  partie  sujiérieure  du  tube.  On  donne 
« à celui-ci  l’étendue  de  50  degrés  ce  qui  est  siifflsaut,  jtarce  qu’il 
« n’est  pas  possible  d’avoir  de  l'esprit-de-vin  assez  rectifié  pour 
« donner  ce  nombre  de  degrés.  Avec  ce  moven  de  construction, 
« ajoute  Baumé,  on  pourra  dorénavant  avoir  des  pèse-liqueurs 
« toujours  comparables  entre  eux  et  absolument  de  môme  marche, 
« (pioique  faits  par  dilTérents  ouvriers,  et  dans  des  temps  différenls; 
« ce  qu’on  n’avait  pu  jusipi’à  présent  se  jirocurer,  pour  connaître 
« avec  précision  les  degrés  de  rectification  des  liqueurs  spiri- 
« tueuses.  » 

L’abbé  Nollet  dans  1’  « Art  des  expériences  ou  avis  aux  amateurs 
de  la  physique  (1770)  consacre  un  chapitre  à l’art  de  travailler  le 
verre  et  donne  la  manière  de  souffler  les  aréomètres,  avec  planche 
gravée  (tome  1,  pl.  7)  texte,  page  215). 

Baumé  donna  à son  invention  une  grande  publicité;  il  renouvela 
ses  expériences  devant  les  commissaires  désignés  par  l’Académie 
des  sciences,  à laquelle  il  présenta  son  aréomètre;  les  différentes 
éditions  de  ses  Elémerits  de  pharmacie,  particulièrement  celle  do 
1797,  donnent  de  longs  détails  sur  la  description  do  son  pèso- 
liqueur  qui  fut  surtout  employé  en  pharmacie  et  devint  général 
pour  peser  les  éthers,  rammonia((ue,  etc.;  son  usage  s’est  conti- 
nué jusqu’à  nos  jours  et  les  deux  produits  ci-dessus,  ainsi  que  la 
plupart  des  acides  et  des  solutions  chimiques,  sont  encore  pesos 
avec  l’aréomètre  Baumé. 

En  ce  qui  concerne  son  application  pour  le  pesage  des  eaux-do- 
vie,  il  se  produisit  ce  fait  bizarre,  dont  se  plaint  amèrement  Baumé, 
c’est  que  Cartier  s’appropria  son  invention;  Cartier  mit  en  vente 
l’aréomètre  ainsi  débaptisé,  et  son  nom  resta  appliqué  à ce  pèse- 
liqueur  qu’il  n’avait  eu  que  la  peine  de  copier.  Voici  ce  qu’en  dit 
Baumé  : 

« Le  sieur  Cartier  est  tourneur  on  orfèvrerie;  il  a été  l’ouvrier 
« qui  a construit  mes  pèse-liqueurs  en  argent,  et  il  m’en  a fait 
« une  vingtaine;  je  suis  en  état  de  le  prouver  par  différentes 
« quittances  des  sommes  que  je  lui  ai  payées  à mesure  qu’il  me 
c(  remettait  les  pèse-liqueurs  que  je  lui  avais  commandés.  11  était 


Sl’U  L AHT  1)1-  l-A  DISTIU.ATION 


219 


PllO 


L’nréoniètro.  Dictionnaire  de  Physique  de  Prisson. 


Fig.  1.  — Pèso-liqueur. 

Fig.  2.  — Pcse-scls. 

Fig.  .3.  — Aréomètre  Fahrenheit. 
Fig.  h.  — — Homberg. 

Fig.  5.  — — de  Montigny. 
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« ainsi  pleinement  instruit  de  la  construction,  de  la  marche  et  de 
« l’usage  de  mon  pèse-liqueur.  S’il  se  fût  emparé  de  cet  instru- 
« ment  pour  en  faire  son  profit  vis-à-vis  de  la  Ferme  générale 
« comme  il  l’a  fait,  sans  s’en  dire  l’auteur,  je  ne  réclamerais  rien 
« contre  lui;  j’ai  publié  mon  pèse-liqueur,  il  est  public,  il  ne 
« m’appartient  plus,  il  est  au  public;  mais  l’honneur  de  la  décou- 
« verte  doit  me  rester  et  ni  le  public,  ni  le  sieur  Cartier  ne  peuvent 
« sans  injustice  me  l’enlever.  » 

Cartier  n’avait  fait  que  changer  très  peu  la  graduation  de  Baumé, 
entre  10  et  45"  qu’il  avait  conservée  pour  les  degrés  extrêmes. 

Malgré  tout  ce  que  fit  Baumé,  son  aréomètre  quelque  peu 
modifié  par  Cartier,  fut  adopté  sous  son  nom  par  des  Arrêts  du 
3 avril  et  4 septembre  1771  (édit  du  13  février  1782).  Le  gouver- 
nement ordonnait  d’en  déposer  un  étalon  au  greffe  de  la  Cour  des 
Aides  et  il  fut  dès  lors  employé  par  le  commerce. 

On  désigna  les  eaux-de-vie  par  la  mention 


Eau-de-vie  simple  de 18  à 22°  Cartier. 

— double  de 22  à 32°  — 

Alcool  ou  esprit-de-vin  rectifié.  33  à 44°  — (1). 


L’Académie  royale  rédigea  en  outre  une  instruction  spéciale  au 
sujet  de  son  maniement. 

Malgré  ces  précautions,  les  plaintes  et  les  réclamations  s’éle- 
vèrent de  toutes  parts  contre  les  graduations  des  droits.  A la  limite 
de  23  à 24°,  d’éternelles  discussions  surgissaient  entre  les  employés 
et  le  commerce. 

Un  grand  nombre  de  physiciens,  s’inspirant  des  travaux  de 
Baumé,  essayèrent  de  construire  aussi  des  pèse-liqueurs. 

On  peut  citer  M.  De  la  Folie  et  Scaganetti,  de  Rouen. 

Assier  Périca  (1777)  eut  le  premier  l’idée  de  souder  le  tbermo- 
mètre  à l’intérieur  de  l’aréomètre  ; la  graduation  de  son  instru- 
ment est  à peu  près  celle  de  Baumé  et  de  Cartier.  Montigny, 
trésorier  de  France  et  membre  de  l’Académie,  construisit  avec 
Brisson  un  aréomètre  assez  original  (2). 

Voici  comment  on  le  construisit  (fig.  5,  page  219)  : Sur  le  liord 

(1)  La  preuve  de  Hollande  marquait  18“  Cartier. 

La  preuve  d’huile  — 22“  — 

(2)  Brisson  qui  étudia  beaucoup  l’aréométrie  donne  dans  son  ouvrage  sur  la  pesanteur 
spécifique  un  tableau  de  15  pesanteurs  diverses,  exprimées  d’après  les  proportions  réciproques 
d’alcool  et  d’eau  depuis  1 jusiiu'à  15  ; la  plus  haute  était  852,7  pour  un  mélange  de  1 partie 
d’eau  avec  15  d’alcool,  l’eau  distillée  étant  1000. 
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Le  pèse-liqueur  de  Poncelet  (1771). 
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Fig.  1 à 3 et  5 à 10.  — L’arcomolre  pèse-li([uoar  ou  hydromctre  et  le  tliermometre  de  Hoi  ios  (1773). 
I.'ig_  — lîatliniomelre  (sur  la  planche  originale  du  mémoire  de  llorics,  le  lest  des  aréomètres  est 
constitué  ])ar  des  médailles  aux  armes  du  Languedoc  et  de  l’évèché  de  Narbonne. 
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d’un  vase  V V'  de  verre  ou  de  métal  dont  la  profondeur  sera  un  peu 
plus  grande  que  la  longueur  totale  de  Faréomctre  AB,  on  fixera 
verticalement  une  tige  carrée  d’ivoire  GD,  dont  la  longueur  excé- 
dera au  moins  d’un  pouce  celle  de  la  tige  de  1 aréomètre  et  sur 
laquelle  glissera  un  curseur  de  cuivre  EF,  perpendiculaire  à la 
tige  carrée  et  bien  dressé  dans  sa  partie  intérieure. 

On  remplira  ce  vase  d’eau  de  pluie  ou  d’eau  distillée,  et  l’on 
aura  soin  de  l’entretenir  toujours  plein.  On  y plongera  l’aréomètre 
pour  liqueurs  moins  denses  que  l’eau  ; il  s’y  enfoncera  en  G.  Le 
curseur  EF  étant  en  g et  touchant  immédiatement  l’extrémité 
supérieure  A de  la  tige,  on  tirera  un  petit  trait  de  crayon  g que 
l’on  marquera  1000.  On  ajoutera  au  poids  primitif  de  Faréomèti'e 
une  ([uantité  de  mercure  qui  égale  1/99  de  son  poids;  l’aréomètre 
s’enfoncera  jusqu’en  H par  exemple.  On  fera  descendre  le  cur- 
seur EF  de  façon  qu’il  touche  encore  immédiatement  l’extrémité 
supérieure  A de  la  tige.  Le  curseur  étant  fixé  en  h,  on  tirera 
encore  un  trait  de  crayon  h que  l’on  marquera  990.  Après  avoir 
ôté  le  mercure  ajouté,  on  le  remplace  par  une  autre  quantité  égale 
au  1/49  du  poids  de  l’aréomètre.  On  note  le  nouveau  point  d’affleu- 
rement comme  on  l’a  fait  précédemment  et  on  marquera  980  et 
ainsi  de  suite  en  continuant  d’ajouter  pour  chaque  dizaine  la 
quantité  de  poids  indiquée  sur  une  table  qui  accompagne  l’ou- 
vrage de  Brisson  et  Montigny. 

L’opération  finie,  la  graduation  portée  sur  la  tige  d’ivoire  est 
reportée  sur  un  papier  qu’on  roule  dans  la  tige  creuse  de  l’aréo- 
mètre. 

Hassenfraz  s’occupe  aussi  beaucoup  d’aréomètre.  Gasbois,  prin- 
cipal au  collège  de  Metz  (Demachy  écrit  Cassebois)  1780,  Lavoisier, 
De  Parcieux,  Demachy,  De  Lantenay,  Bussat  inventèrent  des  aréo- 
mètres. Le  commerce  se  mit  à en  employer  des  variétés  innom- 
brables ; Demachy  en  cite,  en  1775,  sept  en  usage,  y compris 
l’aréomètre  des  juges  d’Aunis  et  celui  des  marchands  de  Paris. 
Bref,  pour  essayer  d’arriver  à faire  cesser  les  procès  et  les  différends 
occasionnés  par  cette  diversité  d’instruments,  les  États  de  Lan- 
guedoc, présidés  par  l’archevêque  de  Narbonne,  province  où  on 
distillait  le  plus  les  eaux-de-vie,  proposèrent  pour  sujet  de  prix  ce 
problème  : Déterminer  les  différents  degrés  de  spirituosité  des  eaux- 
de-vie  ou  esprits-de-vin,  par  le  moyen  le  plus  sûr  et  en  même  temps 
le  plus  simple  et  le  plus  applicable  aux  usages  du  commerce.  En 
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Fjg-  — Aréomètre  pour  liquides  moins  denses  que  l’eau. 

— plus  denses  que  l’eau. 

Fig.  3.  — — Montigny. 

Fig.  4,  5,  6.  — Aréomètre  do  Barthélemy  do  Montpellier  (1806). 
Fig.  7,  8.  — Aréomètre  Bordier-Marcet. 
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1772,  la  Société  royale  de  Montpellier  couronna  l(‘s  niénioires  de 
l’abhé  Poncelet  et  de  Poiiget,  en  collaboration  avec  IJories  ; ces 
mémoires,  disons-le,  ne  remplissaient  pas,  à la  rigueur,  l’objet 
désiré;  le  môme  sujet  fut  proposé  à nouveau  en  1773,  et  le 
mémoire  présenté  par  llories  fut  couronné.  Son  instrument  adopté 
par  le  commerce  du  Languedoc  fut  admis  dans  les  transactions 
commerciales;  il  est  longuement  décrit  dans  le  Dictionnaire 
de  l’abbé  Hozier,  t.  1 (1781),  Aréoinélrie  (1).  La  somme  des 
eaux-de-vie  faite  à cette  époque  en  Languedoc,  faisait  un  tiers  de 
celles  du  reste  de  la  France  (Kozier).  Bories  distinguait  trois  espèces 
d’eau-de-vie,  la  Preiovc  de  Hollande,  le  Trois-Cinq  et  le  Trois-Six. 

L’Annuaire  Bour(|uin  de  Cognac  (1844),  donne  encore  la  corres- 
[»ondance  des  degrés  (Cartier  en  degrés  Bories.  La  description  de 
l’aréomètre  de  Bories  est  très  détaillée  et  très  longue;  nous  en 
donnons  un  dessin  et  nous  renverrons,  pour  des  détails  plus  com- 
[)lets,  à l’ouvrage  que;  nous  avons  cité  plus  haut. 

« L’aréomètre  Bories,  dit  Lenormand,  est  un  excellent  instru- 
« ment  lorsqu’il  est  construit  avec  tout  le  soin  (pi’exige  une  pareille 
« machine.  La  difficulté  de  l’exécution  le  rend  très  cher,  etc.  « 

Bref,  les  instruments  de  Cartier,  Perica  et  tes  autres,  conti- 
nuèrent à être  en  usage,  et  on  continua  aussi  à en  inventer 
d’autres. 

En  1805,  Bordior-Marcet  présenta  à la  Société  d’encouragement 
pour  l’Industrie  nationale,  un  mémoire  sous  le  titre  à'Essais  sur 
l'aréométrie. 

En  1806,  Barthélemy,  orfèvre  à Mont[)ellier,  présenta  à la 
même  Société  un  aréomètre  construit  d’après  les  principes  de 
Bories.  Lenormand  en  dojine  une  longue  description  (t.  11,  p.  348). 

L’instrument  complet  avec  ses  poids  coûtait  00  francs. 

Vers  la  même  année,  Bordier-Marcet  (4,  Faubourg  Montmarlre) 
présente  un  nouveau  modèle  d’aréomètre  décrit  par  Lenormand 
(t.  Il,  p.  338).  Sa  singularité  mérite  une  d(‘Scription  (fig.  7 et  8, 
[)age  225). 

(1)  Bories  considère  l’eau-de-vie  comme  un  comiiosé  d’esprit  et  d’eau.  L’eau  distillée  était 
le  premier  terme,  Vesprit  ardent  dépouillé  de  tout  autre  principe  étranger,  le  second.  Bories 
après  des  déphletj  ma  lions  réitérées,  j)rend  comme  esprit-type  celui  dont  le  pouce  cubique 
pèse  à -1-  10,  301  1/8  de  grade,  le  même  volume  d’eau  pesant  300  0/8.  La  tige  de  l’aréomètre 
ilories  était  quadrangulaire,  il  s’enfonce  dans  l’eau  distillée  à -|-  10  jusqu’à  la  ligne  de  vie;  il 
en  construisit  de  plusieurs  modèles  avec  des  curseurs,  des  compensateurs  qui  en  rendaient 
l’emploi  fort  difficile.  Sa  graduation  était  très  compli(]uéo  et  son  prix  fort  élevé.  Cet  instru- 
ment était  aussi  appelé  Bathmomètre  (fig.  4,  page  222). 
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HECIIEHCHES  HETHÜSPECnVES 


Voici  commeilt  on  se  sert  de  cet  instrument.  Après  avoir  placé 
le  petit  verre  E au  milieu  du  godet  GHIH  et  après  avoir  placé  celui- 
(‘i  dans  la  cavité  destinée  à le  recevoir,  le  milieu  du  verre  se  trouve 
au-dessous  du  point  A;  on  pose  le  doigt  sur  le  point  C pour  faire 
élever  le  globe  T au-dessus  du  petit  verre.  On  remplit  celui-ci  du 
liquide  dont  on  veut  connaître  le  titre,  a[)rès  en  avoir  porté  la 
température  à 10°  Héaumur;  l’excédent  tombe  par  le  trop-plein  L 
dans  le  godet  inférieur,  et  l’on  obtient  par  ce  moven  un  niveau 
constant.  On  laisse  descendre  doucement  le  globe  jusqu’à  ce  que 
la  surface  du  liqu  ide  lui  soit  tangente,  c’est-à-dire  arrive  juste  au 
collet  qui  sé[>are  le  globe  du  [ictit  bouton,  de  manière  que  celui-ci 
soit  tout  à fait  hors  du  liquide,  ce  qui  est  facile  à l’aide  du  cur- 
seur X qu’on  avance  ou  qu’on  recule  suivant  le  besoin.  L’index  Y 
indique  que  le  tléau  A(i  est  horizontal  lorsque  sa  pointe  coïncide 
avec  celle  du  tléau  AC.  Le  curseur  indiquei’a  sur  l’échelle  le  degré 
de  spirituosité. 

Les  limites  de  l’échelle  étaient  0 = eau  distillée  100  = alcool 
3/6  à 34°  Baumé. 

C’est  vers  cette  époque  qu’un  distillateur  ou  brûleur  ambulant 
du  nom  de  Tessa  ou  Tessac,  introduisit  dans  les  Cliarentes  l’emj)loi 
d’un  pèse-liqueur  de  graduation  toute  spéciale,  encore  em[)loyé 
de  nos  jours  dans  les  campagnes,  et  sur  lequel  nous  n’avons  pu 
trouver  (jue  les  renseignements  suivants. 

L’indicateur  de  Cognac,  donnait  tous  les  ans,  la  table  de  corres- 
pondance des  degrésTessa  en  Cartier  ; le  barème  décimal  de  Bouiajuin, 
de  1837,  en  renferme  également  une,  avec  les  degrés  Gay-Lussac. 

En  1813,  Chevallier,  ingénieur,  proposait,  pour  prendre  la  (b'u- 
sité  des  liqueurs  ou  plutôt  [)Our  les  essayer,  d’y  jeter  des  petites 
boules  de  verre  du  diamètre  de  quatre  à ciiuj  ligues,  lestées  de 
telle  manière  qu’elles  tlottent  à la  surface  du  liquide  dont  la  den- 
sité correspond  au  chillre  indiqué  sur  ces  boules,  soigneusement 
graduées  à l’avance.  La  boîte  de  boules  aréométriques  complète  et 
bien  assortie  en  contenait  vingt-deux,  réglées  et  numérotées  de 
degré  en  degré  Cartier  de  15°  jusqu'à  36. 

Citons  pour  mémoire  l’alcoolomètre  Alègre  tîls  (1815),  (|ue  son 
inventeur  essaya  d’appliquer  sous  le  nom  de  pèse-vins,  pour  doser 
l’alcool  contenu  dans  les  vins. 

Les  thermomètres  em|)loyés  avec  ces  différents  aréomètres  ou 
pèse-liqueurs  étaient  Réaumur  qui  marquait  0 dans  la  glace,  80  dans 
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l’eau  bouillante;  Fahrenheit,  32  clans  la  glace,  212  dans  l’eau  bouil- 
lante; Celsius  ou  Deluc,  0 dans  la  glace,  100  dans  l’eau  bouillante 
et  enfin  Delisle  en  Russie,  ([ui,  par  une  idée  bizarre  de  son  inven- 
teur, marc|uait  0 dans  l’eau  bouillante,  150  dans  la  glace. 

Le  Conservatoire  des  Arts-et-Métiers  de  Paris  possède  une  assez 
belle  collection  de  thermomètres  ayant  appartenu,  jiaraît-il,  à 
Walferdin;  mais  comme  aréomètres  spéciaux  au  pesage  de  l’alcool, 
il  u’v  figure  pas  d’instruments  dignes  d’être  mentionnés. 

En  1810,  l’Administration  des  Contributions  Indirectes  choisit 
entre  les  trois  aréomètres  en  usage  Baumé,  Borie,  Cartier,  et  prit 
ce  dernier  comme  étalon(loi  du  14  avril)  pour  établir  la  perception 
du  droit  sur  les  eaux-de-vie  et  esprits,  qu’elle  divisait  en  trois  caté- 
gories : 

Eaux-de-vie  simples  ou  au-dessous  de  22°  Cartier. 

Eaux-de-vie  rectifiées  22  à 28°  exclusivement. 

Esprits  ou  eaux-de-vie  de  28°  et  au-dessus. 

L’aréomètre  Cartier  gradué  à la  température  de  10°  de  Réaumur, 
marquait  10°  dans  l’eau  et  44“25  dans  l’alcool  pur.  Cette  manière 
de  perceA'oir  l’impôt  n’était  ni  juste,  ni  exacte,  l’esprit  à 36°  par 
exemple,  ne  payant  pas  plus  cher  que  celui  à 28°,  quoique  le  pre- 
mier contînt  80  centièmes  d’alcool  pur  et  le  second  seulement  74, 
et  que  la  valeur  de  ces  deux  liqueurs,  dans  le  commerce,  fût  pro- 
portionnelle à cette  différence,  lien  était  de  même  pour  les  degrés 
de  15  à 21  3/4  et  de  22  à 27  3/4.  Ce  mode  avait,  en  outre,  le  désa- 
vantage d’engager  le  fabricant  à porter  constamment  le  produit 
de  sa  distillation  au  degré  le  plus  élevé  de  chaque  classe,  ce  qui 
ne  livrait  à la  circulation  que  <les  degrés  fixes  et  peu  nombreux, 
tandis  que  le  consommateur  a besoin  pour  les  arts,  de  tous  les 
degrés  intermédiaires. 

Ces  inconvénients,  signalés  à tout  instant,  faisaient  l’objet  de 
nombreuses  plaintes  et,  grâce  aux  admirables  travaux  de  Cay- 
Lussac  sur  l’alcoomètre,  la  loi  du  24  juin  1824,  en  ordonnant  que 
les  droits  sur  les  eaux-de-vie  et  les  esprits  seraient  perçus  en  raison 
de  Valcool  pur  contenu  dans  les  liquides,  mit  un  terme  à toutes 
ces  difficultés.  {^Manuel  de  poids  et  mesures  de  Tarbé,  1845.) 

L’alcoomètre  centésimal  de  Cay-Lussac  devenait  l’alcoomètre 
officiel,  et  grâce  à la  simplicité  de  son  mode  d’emploi,  cet  instru- 
ment fut  bientôt  d’un  usage  général.  Nous  ne  donnerons  pas  ici  la 
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descri|ttioii  de  cet  alcoomètre  coiiim  de  tout  le  monde,  (lay-ljissac 
a puldié  en  1824  une  instruction  |»oiir  son  usage;  elle  est  devenue 
fort  rare  et  tout  récemment  la  direction  générale  des  Contrihu- 
tions  indirectes  en  a fait  reproduire  par  la  |)hotographie  les  tables 
de  la  force  réelle,  (|iii  n’existaient  pas  anti’e  part. 

Ajoutons,  comme  détails  rétrospectifs,  <pie  les  calculs  faits  j)ar 
(!ay-Lussac  pour  construire  son  alcoomètre,  étaient  établis  d’après 
la  densité  des  mélanges  d’eau  et  d’alcool  pur,  aux  dinerents  degrés 
de  l'instrument;  les  densités  extrêmes  étaient  lOüO,  densité  de  l’eau 
à -h  15  et  791,7,  densité  de  l’alcool  absolu. 

Ilrisson  avait  trouvé  pour  l’alcool  al)Solu  une  densité  de  0,837. 

Bergmann  avait  trouvé  0,820. 

Mussebenbroek  avait  trouvé  0,815. 

boAvitz  montra  en  1795  ([ue  s('s  devanciers  n’avaient  pas  connu 
l’alcool  absolu  et  (|ue  la  densité  de  l’alcool  <à  16°  Réaumur  ne 
pouvait  être  réduite  par  distillation  sur  le  carbonate  de  potasse 
qu’à  0.812;  il  obtint,  par  une  suite  de  distillations  sur  le  même 
produit,  une  densité  extrême  de  0.791  à 10”  Réaumur,  qui  ne  varia 
[>as  malgré  des  distillations  fractionnées  réitérées  (1). 

Le  Dr  Dollfus,  opérant  pour  Rlagden,  obtint  de  l’alcool  à 
0.8188  à 00“  Fahrenheit. 


(îilpin 

Richter 

Grelin 

De  Saussui’e 
Meissner  ^1812) 
Gay-Lussac  (1810) 

De  Gouvenain  (1825) 
Delezenne  (1824) 

Dumas  et  Boullay  (1827) 
Arthur  Connell 
K O PP 


0,792  à 20°  C.  ; 
0,8002  à 0°  C.  ; 
0,792  à 10°  R.; 
0,791  à 10°  R.; 
0,79235  à 17°088; 
0,800  à 10°  R.; 
0,8119  à 0°  C.; 
0,7904  à 18°  C.; 
0,7928  à 03°  1/3  F.; 
0,7970  à 14°  C. 


obtint  0,82514  à 00°  Fahrenheit; 


Arago  (1822)  fait  mention  d’un  mémoire  présenté  par  Gay-Lus- 
sac dans  lequel  la  densité  de  l’alcool  à 1.5“  est  0.7947  à 15“  centi- 
gratles  ; la  densité  de  ce  liquide  n’avait  pas  changé,  bien  (ju’il  soit 
resté  six  mois  sur  de  la  cbaux  caustique. 


(1)  A^on  Baumhauer,  Mémoire  sur  la  densUé.ln  dilnlnlinn,  le  point  d’ébullition  et  la  force 
élastique  de  la  vapeur  de  l’alcool  et  des  mélant/es  d’alcool  cl  d'eau.  (Amsterdam  1800). 
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I.  Pierre  (1845),  obtient  de  l’alcool  àO, 81510; 

Drinkwator  (1847),  — à 0,79381  60°  Falirenlieit; 

Fownes  (1847),  — à 0,7938  — 

Wackenroder  — à 0,79047. 

Poiiillet  enfin  trouva  [loiir  la  densité  d’un  alcool  rectifié  par 
M.  Fremy  0,79490  à 15°  centigrades.  Comme  conclusion  de  ces 
intéressants  travaux,  Von  Baumhauer  dit  qu'il  ne  peut  exister  de 
doute  sur  la  densité  de  V alcool  absolu  ; elle  ne  peut  différer  sensible- 
ment de  0,794  à 15°  centigrade  comparée  à l'eau  au  maximum  de 
densité  \ Cay-Lussac  avait  trouvé  0,7947  et  son  travail  contrôlé 
et  admiré  par  les  savants  du  monde  entier  fut  reconnu  exact.  On 
peut  donc  dire  que  le  nom  de  Cay-Lussac,  indépendamment  des 
nombreux  travaux  qu’il  a faits  sur  d’autres  sujets,  est  inséparable 
de  l’industrie  de  l’alcool  et  qu’il  lui  a rendu  d’immenses  services. 

« Lorsqu’on  livre  une  marchandise  au  public,  on  doit  avoir  des 
« moyens  éprouvés  pour  en  connaître  la  quantité  d’une  manière 
X certaine,  afin  que  l’acheteur  et  le  vendeur  soient  assurés  de  ne 
« point  être  lésés.  M.  Lenormand,  dans  son  Art  du  distillateur 
« (tome  1,  page  101),  prouve  très  nettement  que,  si  le  commerce 
« des  eaux-de-vie  et  des  alcools  a été  nul  jusqu’à  la  fin  du  xvii° 
« siècle,  c’est  que  les  caractères  auxquels  on  ci’oyait  à cette 
« époque  reconnaître  leur  bonne  ou  leur  mauvaise  qualité,  ne 
« présentaient  jias  des  limites  assez  certaines  auxquelles  les  acbe- 
ft  teurs  ou  les  vendeurs  pussent  se  fixer  pour  les  regarder  comim* 

« les  règles  d’un  négoce  un  peu  étendu.  » 

Si  l’on  considère  que  l’alcoomètre  de  Cay-Lussac,  plongé  dans 
l’eau-de-vie,  peut  en  accuser  facilement  la  richesse  alcoolique  en 
volume  d’alcool  pur,  à un  centième  et  même  à un  millième  près,  on 
comprendra  quelle  révolution  importante  son  emploi,  généralisé 
depuis  1824,  a pu  produire  dans  le  commerce  (1). 

Descroizilles  en  1812  avait  <léjà  recommandé  le  dosage  de  l’al- 
cool dans  les  liquides  qui  servent  à le  |)réparer,  à l’aide  d’un  petit 
alambic  d’essai  (2)  avec  le(|uel  il  utilisait  pour  peser  le  produit  de 

(1)  Voir  Gay-Lussae,  Alcoométrie  (1824);  consulter  aussi  Benoît  (1821),  Théorie  den  pèse- 
liqueur  s,  FrOincœur,  Mémoire  sur  Taréométrie  {\Hh'2),  B.  Pouillet  (1859-1803),  Bernard  (1875) 
Basset  (1854),  etc. 

(2)  Nous  avons  envoyé  à la  section  centennale  de  l’Exposition  universelle  de  1900,  les 
alambics  d’essais  de  Descroizilles  (1802),  Gay-Lussac  (1824),  Dunal  (1825),  Salleron  (1855). 
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la  (listillation, 
arbitraire. 
L’invention 


l’ancien  aréomètre 
(le  Gay-Lnssac  lui 


(le  Banmé  et  de  Cartier  à (ndielle 
permit  de  modifier  1 appareil  de 


L’alambic  de  Gay-Liissac  (1824). 


L’alambic  de  Salleron  (1855). 


Deseroizilles,  en  lui  appli(|uant  son  alcoomètre  centésimal,  de  telle 
manière  (pi’en  mesurant  avec  exactitude  un  volume  de  aîu,  en  le 
distillant  aux  deux  tiers  et  eu  ramenant  le  produit  distilb'  an  a’o- 
lume  primitif,  on  pouvait  peser  l’alcool  produit  et  déduire,  avec 
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uiK'  ^ruiido  |)i‘é(*isi()ii,  la  (|uanlilé  d’alcool  alisrdii  coiiloim  dans  mi 
hectolitre  de  li(|uide  essayé.  On  comiH’eiidra  facilement  (|uel  fut  le 
succès  de  cette  heurouse  application  de  l’alcoomètre  centésimal  et 
on  peut  à juste  titi'o  lui  atlidhiiei-  la  plus  grande  part  dans  l’essor 
([lie  jirit  ta  distillation  imlnstriivlh»,  à partir  de  rinvimtion  de  (iav- 
Liissac.  — Le  j»èse-vin  d’Alli'gn'  (pii  n’était  (ju’un  aéromètre 
Cartier  appelé  œnomètre,  portant  8 à lÜ  degrés,  fut  dès  lors  ahan- 
donné  et  les  administrations  fiscales  de  l’État  adoptèrent  en  1855 
le  petit  atamhic  de  Salleron  (pii  avait  sur  celui  de  Gav-Lussac  le 
iirand  avantage  d’être  peu  volumineux,  facilement  (ransjiortahle  et 
d’opiM'er  sur  envii'on  50*^'’  d('  li(|uide.  C’est  encore  avec  ce  petit  ap- 
[lareil  ipu'  sont  actuellement  [lerçus  les  droits  sur  les  boissons 
alcooli(|u(\s.  Si  le  nom  de  Gav-Lussac  est  inséparable  de  celui  d(‘ 
l’alcoomètre,  celui  de  Salleron  ne  l’est  jias  moins  de  son  jietil 
alambic  d’essai,  (jui  a été  une  des  ajiplications  b‘s  [dus  utiles  au 
commerce,  (pii  ait  été  faite  de  l’invention  de  Gav-laissac. 

De  1824  à 1880,  rahmomètre  centésimal,  tel  qu’il  avait  été 
inventé  par  Gay-Lussac,  est  resté  l’instrument  exclusivement  em- 
ployé eu  France  par  les  administrations  fiscales  de  l’Etat  et  par 
le  commerce,  en  général. 

Ce  n’est  qu’en  1881,  à la  suite  de  nombreuses  [ilaintes  contre  le 
défaut  d’uniformité  des  alcoomètres  de  Gay-Lussac,  mis  en  vente 
dans  le  commerce  par  (b^s  industriels  peu  scrupuleux  ou  par  des 
constructeurs  peu  initiés  à l’emploi  des  méthodes  scientifîipies, 
qu’une  loi  fut  [iromulguée,  ordonnant  que  tous  les  alcoomètres 
mis  on  circulation  devraient  être  contrôlés  [>ar  l’Etat.  Cet  alcoo- 
mètre doit  porter  la  nouvelle  graduation  centésimale  établie  d’après 
des  densités  spéciales,  sensiblement  différentes  de  celb's  de 
Gay-Lussac  et  qui  ont  été  juibliées  jiar  le  Journal  officiel  du 
27  décembre  1884. 
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Dénominations  données  à l’Eau -de -Vie  selon  son 
degré  alcoolique,  avant  l’alcoomètre  centésimal  de 
Gay-Lussac. 


Nous  avons  Jonno  an  coinmenccineiit  de  ce  travail  les  diH‘é- 
reiits  noms  ({u’on  avait  suco'ssiA'ement  a[)|)li(]ués  au  pi’oduit  de  l;i 
distillation  du  aôii  ; l’alcoomètre  eut  pour  conséquence  de  laii'o 
attribuer  une  dénomination  spéciale  à chacune  des  qualités  d’eau- 
de-vie  ou  d’alcool  livrée  au  commerce.  Nous  donnons  dans  le 
tal)leau  ci-contre  les  noms  appli)|ués  au  xvi®  et  au  wii®  siècle  aux 
différentes  eaux  de  vie  (l)  : 

D’après  le  Dùtionnaire  du  Commerce,  par  Léopold  (1816); 

— Bourquin,  Barème  décimal  (1844)  ; 

— Duhrunfaut,  Traité  de  distillation  (1824). 

Le  point  de  départ  le  plus  faible  étant  la  preuve  de  Hollande 
entre  18  et  19  Cartier,  on  nomme  5/6  le  mélange  qui,  marié  avec 
1/6  d’eau  fait  un  entier  à 19.  Le  5/6  est  donc  la  fraction  à laquelle 
il  a fallu  réduire  une  quantité  donnée  de  preuve  de  Hollande  pour 
l’amener  à une  concentration  plus  g'rande,  et  cette  concentration 
correspond  au  22°  de  l’aréomètre.  Le  5/6  n’avait  dans  les  Cliarentes 
et  en  Armag-nac  <|ue  21°  3/4  Cartier,  parce  que  l’Administration 
des  Impositions  indirectes  prélevait  un  droit  plus  fort  sur  tous  les 
mélanges  d’eau  et  d’alcool  qui  avaient  22°  inclusivement.  L’esprit 
le  plus  faible,  le  4/5,  était  celui,  qui  mélangé  avec  1/5  d’eau, 
donnait  5/6  ou  un  entier  de  preuve  à 19°.  C’était  la  preuve  d'huile-, 
il  pesait  23°  environ. 


(1)  D’après  Louis  Dubois;  page  9G  : « Boimont,  intendant  d’Aunis,  fit  rendre  par  le 
Conseil,  un  arrêt  (10  avril  1753)  (|ui  considère  coninie  marchande,  l'eau-de-vie  tirée  au  quart 
avec  un  cinquième  de  garniture,  c'est-à-dire  celle  dans  laquelle  il  y a,  par  exemple,  ipia- 
rante  litres  d’eau-de-vie  forte  et  dix  litres  d’eau-de-vie  de  seconde,  que  l'arrêt  appelle  de  la 
garniture.  ». 
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